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Altérations « post mortem ,, des substances 
alimentaires . 
Lorsque les substances alimentaires, animales ou végétales, 
sont abandonnées à elles-mêmes dans le milieu atmosphérique 
ordinaire, elles éprouvent plus ou ruoins rapidement des altéra-
tions profondes, qui leur enlèvent d'abord toute valeur comme 
aliment, et aboutissent à leur complète destructionau bout d'un 
temps variable. 
On s'est ingénié de tout temps à combattre cette décomposi-
tion spontanée, de façon à conaerver aux substancesalimentaires 
leur sapidité et leur valeur nutrir.ive aussi longtemps que pos-
sible. li n'est pas nécessaire d'insister longtemps sur l'intérêt 
capital qui s'attache à la préparation de telles « conserves )). 
Lorsqu'un pays du globe fournit en quantité très exagérée pour 
sa propre consommation un produït donné, un procédé assurant 
la conservation à long terme de ce produït, permet d'en faire 
profiter les contrées ou il fait défaut. Pour n'en citer qu'un 
exemple, les pays grands producteurs de troupeaux, tels que la 
Républiqua Argentine et l'Australie, ne peuvent tirer partí de 
ces richesses naturelles qu'en lesexpédiant en Europc. Les voya-
ges marítimes, la nourriture de grandr.s agglomérations, telles 
que les armées en campagne, sont d'antres desiderata a.nxquela 
répondent les conserves a.liment;aires, etil fa ut éga.lement y com-
prr.ndre I e besoin ou le désir d 'utiliser en tout temps, com me 
nourriture, des produits naturels végétaux ou animaux, qu'on 
peut seulement recueillir frais pendant une fraction limitée de 
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l'année. Ces diverses considérations, sur !esquelles il serait oiseux 
de s'étendre davantage, expliquent l'importance toujours gran-
dissaute de l'industrie qui s'occupent de préparer les conserves 
alimentaires. 
Il n'est, pour ainsi dire, aucun aliment auquel on n'ait tenté 
d'appliquer, avec plus ou moins de succès, un ou plusieurs pro· 
cédés de conservation, et l'on peut, à ce point de vue, é&ablir 
denx grandes divisions : une partie des procédés employés don-
nent des produïts dont l'apparence, le gout, les propriétés sont 
fortement modifiés, qui peuvent être moins nutritifs et moins 
assimilables, et qui sont consommés sous des noms spéciaux. 
Une autre catégorie de procédés, au contraire, conserve aux 
aliments la ylus gran de partie de lem·s qualités. Ce sont ces der-
niers produ1ts auxquels on réserve plus spécinlement le nom de 
conserves alimentaires ; leur préparation parfaite est une con-
quête relativement réccnte, de la chimie, bien que le procédé 
Appert, qui en est la base, paraisse avoir été connu et appliqué, 
au moins en petit et de façon approximative par les peuples an-
ciens, Grecs et Rom ai ns, grands amateurs de bon ne chair. 
En tout cas, denx procédés de conservation au moins ont été 
nniversellement employés de tout temps, la dessiccation et la sa-
laison. 
Aujonrd'hui, ou elle ronstitue dans la plupart des nations u ne 
industrie très importante, la préparation des conserves se « spé-
cialise » suivant les prodnctions naturelles, les gouts et les be-
soins de la région considérée. Les conserves de vian de, de poí s-
sons, ue crustacés, se préparent en Angleterre, en Amérique, en 
Australie, beaucoup plus en grand qu'en France ou l'on préparc, 
en revanche, beaucoup plus de conserves fines, très appréciées. 
Avant de passer en revue les divers procédés de conserva-
tion et lems applications, nous devons nous étendre quelque peu 
sur les causes et le mécanisme de Ja décomposition qui envahit 
les substances alimentaires mortes. Cette étude nous permet,tra 
de préciser les conditions à remplir pour s'opposer àcet,te décom-
position . 
Sous leur complexit,é de formes extérieures, de struct,ure in-
terne et de fonctions physiologiques, les êtres vivants, animaux 
ou végétaux, possède!lt ~necompositiou chimique assez simple. 
Leurs éléments const1tutlfs sont, avec le carbone, ceu:x de l'air 
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et de l'eau, c'est-à-dire l'oxygène, l'hydrogène et l'azote. Il fa ut 
y joindre un certnin nombre d'antres corps simples, tels t¡ue le 
soufre, le phosphore, lefer, lecalcium, lc sodium, etc. • )\"" 
Ces élémenLs, les végêtaux les empruntent exclusive~c r; ) ;_; /),/ ~ 
l'nir et au sol, les animaux herbívores se les assimilent en · .· ~·- ' .. ,<~( 
tant les vcgéta.ux, les earnivores en se nourrissant des pr ., rs:;.- •· ·• , ~· · \ 
Daus les êtres viYants, les corps simples constitutifs~'sot¡: · • '~--: · 
jamais à l'citat de liberté, etils affectent le plussouven ,.. r.on •f • ,: ~ ' 
traire, cel ui de combinai~ons assez com plexe~ pour que. nY,• m .Jo,. '·; ."; 
eance des moyens analyLtq ues modernes n 1!\lli pn en demé.l . ra: I • • 
strnctUI'e moléculaire. Tel est le cas, par eJ..emple, des substa.rlces ' 
" nlbuminoïdes ¡¡ si caractéristiques des tissus animaux, qni'for-
ment la chair musculaire, le blanc de l'ceuf, h\ ca~éine du lait, 
le gluten du pain, ü dont on ignore cncore la formule véri-
table. 
Quoi :tu'il en soit, les (( principes immédiats l• complexes des 
animam: ou des \·égétaux manifestent, daus les conditions ordi-
naires, un certain nombre de propriétée dont l'ensemule consti-
tuc Ja vie de l'être considéré. Cel ui-ci e¡¡t le siège d'échanges or-
ganiques incessants a.vcc Je milieu qui l'entoure, échanges grftce 
auxquels i! y puise les aliments gazeux, liquides ou dissous, né-
cessaires pour réparer ses pertes on accroitre son volume, échnn-
ge.c¡ par lescp1els aussi l'ètre déYerse dans le même milien les 
rêsidus inutilisables, pour ses fonctions viudes. L'être vivant 
est encore le siège de manifestations mécaniques internes ou ex-
ternes, et da ns la profondc"l' de ses tissus s'élauorent, en partant 
des éléments simples absorbés, les combinaisons complexes assi-
milables ou réciproquement les déchets organic¡ues à rejeler, ou 
enfin les s u bstances de résen·e. Ce tra vailrnécauil¡ u e ou chimiq u e 
exige, comme tout travail, une dépense d'énergie calorifique à 
laqnelle pourvoient, comme on sait, Ics combustions internes 
dont l'être vivant est le siège et dont la principale est la respi-
ration des animaux supérieurs. Enfin l'être vivant, parvenu à 
son volume maximum ou tout au moins à sou étnt parfait, p<:ut 
perpétuer l'<>nsemble des caractères qui le distinguent - sou 
espèce en un moL - et rt>produire des êtres semblables à I ui. 
Ceux-ci s'accroissent comme l'a fair. leur parent, tant que leur 
assimila&ion dépa~e la désassimilation dont i ls l;Ont le siège, pas-
sent par un maximum de croissance, puis éprouvent un raleutis-
' 
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sement de leurs fonctions qui aboutit à l'arrêt complet de celles-
ci, c'est-à-dire à la mort. 
A partir de ce point, l'être qui f ut vi vant ne t·eprésente plus 
qu'une masse de matériaux complexes, qui ne sont plus le siège 
d'aucnn des phénomènes précédents. l\Iais il est aisé de remar-
quer que ces matériaux, dont l'aeLivité vitale est abolie, sont 
constitués par un poids donné d'éléments simples, que nousavons 
énumérés plus haut, et qui, intégralement, ont été empruntés au 
milieu qui les entouN, c'est-à-dire à la terre et à son atmosphère. 
Supposons, pour un instant, que les éléments simples restent in-
définiment engagés dans les combinaisons multiples qni conati-
tuaient les tissus de l'être vivant, et ne fassent plus jamais, par 
conséquent, retour au milieu d'ou ils sant sortís. li est évident 
que ce milieu se trouverait, de ce seul fait, appau ni de tout Je 
poids des éléments constitutifs ainsi immobilisés. Si l'on étenrl 
l'hypothèse précédente aux générations successives de tous les 
êtres vivant actuellement sur Je globe, on est facilement conduit 
à voir que, suivant une progression géométrique, tous les élé-
ments nécessaires à la constitution des subst.ances vivante!! se 
trcuvant immobilisés, Ja croissauce de nouveaux êtres, et a J'or-
tiori lcur reproduction devient rapidement impossible. En d'au-
tres termes, pour que de nouvelles générations puissent succéder 
anx anciennes, il est absolument nécessaire que ces dPrnières, 
après ceesation de lenrs fonctions vi tales, fassent reto ur au milieu 
d'oit elles sant sorties, afin que leurs éléments constitntifs re-
commencent l'éternel cycle et servent de nouvean il. édifier de 
nouveaux êtrt>l! vi vanta. Mais les oomblnaisons complexes des 
tissns animaux on végétaux sant, au moment ou la vie cesse dans 
ces tissus, totalement incapables d'êtreabsorbées telles quellespar 
de nouveau~ organismes. Pour devenir assimilables, il est indis-
pensable que ces combinaisons se disloquent, que l'édifice inex-
tricable de leur molécule intégrante se fragmente et que les élé-
ments simples, carbone, oxygène, hydrogène, azote, soufre, etc., 
soient mis en libertó ou tout au moins combinés seulement de 
façon très simple, sous fm:me d'eau, d'acide carbonique ou de 
sels ammoniacanx, par exemple. Or, cette simplification , cette 
désintégration des tissus morts estprécisément l'reuvre de la pu-
tréfaction. 
Et voilà comment, à propos de conserves alimentaires, nous 
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sommes amenés à paraphraser le « Memento quia pulvis es, et 
in pnlverem reverteris ''• et à nous expliquer l'inéluctable néc<'s-
sité de la « !'limplification '' finale. 
Il nous faut maintenant aller plusloiudans cette voie et mon-
trer comment ces agrégats de substances carbonées et atbumi-
minoïdes qui furent, de leur vivant, un cerveau humain, un 
muscle, un tronc d'arbre, un fruit, dispersant daus lc sol, daus 
l'eau ou dansl'air, leurs sels minéraux, leur carbone, les éléments 
de l'eau ou de l'air, auxquels leur décomposition aboutit. En 
même temps, nous chercberons à voir quels sont les onvricrs de 
ce grand reuvre, daus lcquella mort apparait l'agent primordial 
et indispensable de la vie. 
O'est là une sèrie de questions qui comptent parmi les plus 
obscures et les plus ardemment controversées. Un a ídentifié de-
puis longtemps la << fermentation putride • avec les pbénomènes 
analogues que snbissent les líquides fermentescibles, et on a 
chercbé la même cause à ces ma.nifestations, qui se produisent 
daus des condí tions extérienres sembla.bles. Depuis fort loncr-
temps, aussi, on avait observé dans les substances en ferment~­
tll.tion des moisissures, des infusoires et des bactéries vraies. 
l\Iais on n'a.va.it point pensé qu'il put y avoir entre les deux faits 
une rela.tion directe, et l'on supposait que ces êtres inférienrs 
étaient le résultat et non la cause des fermentations, soit qu'ils 
prissent naissance par génération spontanée, soit qu'ils y fusscnt 
apportés par l'a.ir, à l'état de germes. O'est ainsi que !e natura-
lista ita.lien Redi observa la concentration très longue ou indé-
finie des infusions, sí l'on ava.it soin de recouvrir le liquide bouil-
lant d'une ga.ze fine, qui empêchait les '< reufs d'insectes ,, d'¡u·-
river au contact de l'infusion. 
Oependant, Scbwann, Ure, Helmholtz, avaient fait voir le 
mal fondé de cette conclusion, en montrant que de l'ait· cha.uffé 
au rouge au contact d'une substauce alcérable, s'oppose à toute 
fermentation. Les causes de cette dernière doivent done être 
cberchées da.ns l'air lni-même, ou plutót da.ns les germes qu'il 
apporte. flchrreder et Dusch reprirent ces expérience~, afin de 
s'a.ssurer si la stérilité des substances en expérieuce ne tena.it pas 
à une altération de l'a.ir chauffé au rouge et rendu impropre à la 
vie; ces expél'imenta.teurs .filtraient l'air sur dn cotou cardó. 
Mais l'ignorance de la technique a.ctuelle fit que les résulca.ts 
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obtenns furent contradictoires, il se produisit daus certains cas 
des fermentations putrides, et com me on ne tro u ça pas de mi-
croorganismes que l'on put incriminer, on se rejeta sur l'action 
propre de l'oxygène, agent principal de tou te fermcntation, to ut 
en admettant' comme accessoire, l'action des ferments appor tés. 
Notons en passant que Schrreder et Dusch s'étaient dernandé, à 
la suite de leurs essais, si cette snbstance « putréfiante ~ était 
formée de ger mes organisés microscopiques disséminés dans l'air, 
ou bien si c'était une substance chimique encorc inconnue. On 
était alom en 1859. 
Bien avant, ve~ 1804, Appert, coufiseur daus la rue des Lom-
bards, avait découvert son procédé de conservation des s u bstances 
a1imentaires. Ill'avait décrit en 183G, quatre ans avant sa mort, 
daus un ouvrage détaillé dont le principal résultat fut, pour 
Appert, d'être dépouillé du mérite de son invention, sanction 
assez babituelle, comme on sait, pour les inventeurs. La publi-
cation du procédé Appert suscita de uombreux travaux daus le 
but d'en exp1iquer la théorie, que l'auteur avait cependant 
iudiquée de façon inattaquable. 
Hay-Lussac fit à ce sujet, u ne expérienc~ restée célèbre. Sous 
une cloche pleine de mercure, il introduisit qualques grains de 
raisin bien entiers, et chercba à leur enlever toute trace d'air 
adhérent par un conrant prolongé de gaz hydrogène à. travers la 
cloche. Les grains furent enstúte écrasés contre les pn.rois de la 
cloche avec une spatule, et le tout, abandonné à lni-même, resta 
inerte et stérile. Faisant alors arri ver qualques hulles d'oxygène, 
Gay-Lussac vit se déclarer au bout de quelques jours, une fer-
mentation régnlière. A vrai di re, ce résultat ne fut obtenu qu'une 
fois, sur deux expériences, aussi Gay-Lussac en tira simplement 
cette conclusion, que la fermentation ne pouvait commencer 
sans !e secours de l'oxygène, sans rien préjuger de précis sur la 
u ature même de l'aspect fermentatif. 
To ut en admet tant cet te idée erronée que l' oxygène est l'agent 
« excitateur nécessaire » au début de tou te fermentation. Liebig 
va beaucoup plus loin daus l'explication hypothétique des faits. 
Le chimiste allemand, se basant surtout sur les fermentations 
lactique et alcoolique, admet comme cause !e mouvement molé-
culaire interne qu'un corps en décomposition communique à 
d'au tres matières dans ]esquelles les éléments sont très iustablee. 
-I 
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« La levure de bière, dit Liebig, et en général tou tes les matières 
animales et végétales en putréfaction, reporteront sur d'antres 
corps l'état de décomposition daus lequel elles se trouvent elles-
mêmes; le mouvement qui, par la perturbation d'équilibre, 
s'imprime à leurs propres éléments, se communique également 
aux éléments des corps qui se trouvent en contact avec elles •. 
Remplies de grossières erreurs d'observation, ces lignes n'en 
cachent pas moins une pensée d'une philosophie profonde, que 
Liebig ne parvint jamais à formuler de façon plus precise em-
pêché qu'il en fut par deux ordres de faits : l'imperfection de~ 
connaissances de l'époque sur les microorganismes et surtout la 
passion qu'il apporta à défendre une mauvaise cause contre les 
expérienees rigoureuses, nous dirions pregque implacables de 
Pasteur, qui publie ses premières recherches vers 1862. 
Pasteur démontre que les liquides les plus putrescibles se con-
servent indéfiniment daus des ballons que l'on scelle pendant 
l'ébnllition du liquide; il fait voir aussi que tou te fermentation 
cst impossible daus un liquide, même si celui-ci est en libre 
communication avec l'air, pourvu que cet air ait circulé daus un 
tube sinueux à parois légèrement humides, ou mieux sur une 
boun·e de coton. Les expérienees de Pasteur, si connues qn'il 
est inntile de nous étendre longuement sur elles, font voir enfin 
que les agents de Ja fermentation sont bien les microorganismes 
apportés par l'air. Aliant plus loin encore, Pasteur institue des 
méthodes permettant de séparer les diverses espècesmicrobiennes 
et de les cultiver séparément, et il pent aunoncer que chacune 
des fermentations connues est corrélati ve du développement d'un 
ferment spécifique. 
Pour Pasteur, toute fermentation était liée à la vie du fer-
ment, c'est- à-dire à son accroissement, sa multiplication, ou 
tout au moins à son existence continuée; mais il est évident, en 
aliant au fond des choses, que cette explication si claire n'est 
pas suffisante et ne don pe point la clef des phénomènes intimes 
qui ont lieu entre une cellule de levure, par exemple, de struc-
ture et de composition complexes, et le milien sucré qu'elle 
transforme eu alcool et acide carbonique. On sait de plus, que 
les liransformations de même ordre peuvent se produire sans 
trace apparente de substance figurée; c'est ainsi, par exemple, 
que l'a.midon de l'orge se transforme en glucose sous l'influence 
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d'nuc e diafltnse )\' que Ja. fibrine des muscles devient soluble et 
Re « peptonise >> sons l'influence de diastases analognes. 
Jl semble irréfntablement démontré aussi que Ja levure de 
bière peut faire fermenter le glucose sans être présente dans la 
solution de ce sucre, à condition que l'on y méla.nge un peu du 
'< suc >• exprimé et filtré sur porcela.ine de la levure broyée. La 
fermentation a.lcooliqne ne serait done qu'un phénomène indi-
rect de la vie de la lcvure, clont l'activite se bornera.it à. pro-
duire la e diastase )\ fermentativa. Cette idée est trop conforme 
à. la majorité des actions analogues pour ne pas présenter m1 
très grand caractòre de certitude, et l'on arrive alors à consi-
dérer comme les principaux agents de dédonblement des corps 
les « ferments solubles >> ou diastases, produïts immédiats de 
l'activité des ccllules, que celles-ci soient animales ou végétales, 
libres comme les bactéries, ou agglomérées comme dans les 
'' tissus » sécréteurs vivants. Mais ces diastases sont elles-mêmes 
des corps bien singuliers; tout à fait inconnues à l'état de pn-
reté, ne pouYant var suite recevoir aucuue forrr:ule de constitu-
tion, elles po!isèdent comme propriétés typiques d'être· tnées par 
le3 agents physiques ou chimiques absolument comme les êtres 
vivants eux-mêmcs, et de produire la décomposition d'une masse 
illimitée de substance à des doses infinitésimales, mode d'action 
qui rappelle inYinciblement à. l'esprit l' cc ébranlement molécn-
laire >> vaguement formulé par Liebig, mais entrevu sans nul 
duute par lui à travers les obstacles que nous avons formulés 
plus bau t. A ujonrd'hui, ou i\ apparait comme u ne lnminemc 
Yérité que les grandes e forces 1> physiques, cba\eur, lumicre, 
électricité, ne sont, comme les actions chimiques, que des mo-
dalités d'unc même énergie, réversible, << protéiforme • et impé· 
rissable, il est certain qu'il faut étendre cette conception aux 
phénomènes vitaux dont la cellule vi vante est le siège, et l'entité 
que nous désign•ms, faute de mieux; sons le nom de << ferment 
soluble )> est sans doute la forme sous laquelle est transmise 
anx combinaÏí;tJns moléculaires voisines et instables, l'énergie 
empruntée par la matière vivante au milieu dan¡; lequel elle 
trouve la radiation et l'aliment indispensables . 
.Xous nous som mes permís cet te longue digression po or mon-
trer que les opinions opposées de Liebig et de Pasteur peuvent 
admettre un fonds commun, et que peu de chose empt!cha le 
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premier de ces savants d'entrer daus la véritable voie qui lui 
eut permís de préciser sa pensée et d'abandonner les grossières 
erreurs qui la dissimulent. 
Pour en revenir à notre sujet, les matières animales ou végé-
tales mortes subissent done une séde de transformations qui les 
amènent à une simplicité de plus en plus grande, jusqu'à ce 
qu'elles soient devenues assimilables pour les végétaux. Nous 
pou;rons de plus ajouter maintenant que ces processus de trans-
formation sont l'reuvre des ferments, et, plus particulièrement 
en ce qui concerne la fermentation putride, des bactéries et des 
moisissures. 
La fermentation putride ou putréfaction est tonjours un phé-
nomèue très complexe, ce qui tient d'une part à la nature des 
matières qui se transformant, d'antre part au grand nombre 
d'espèces microbiennes qui peuvent intervenir simultanément ou 
successivement. On réserve plus généralement le nom de putré-
faction aux phénomènes de décomposition accompagnés de pro-
duïts volatils d'odem· infecte, mais, qu'il s'agisse de produïts 
animaux riches en matières albuminoïdes ou \( protéiques •, ou 
de produit.s végétaux dont la décomposition ne s'accompague 
d'aucune odeur infecte, le processus est essentiellement le même, 
et comprend une série d'hydratations et de dédoublements des 
corps complexes, aboutissant à leur simplificatiou. 
D'après ce que nous avons dit touchant la nécessité impérieuse 
de la destruction des matières mortes, on peut se faire une idée 
du role fondamcntal joué par les bactéries qui en sont chargées. 
Les microbes, que l'on est plus exclusivament p01·té à considércr 
comme dc redoutables ennemis, en raison des méfaits pro-
duïts par quelques-uns, apparaissent ainsi comme les agent.s 
directs indispensables de la vie sur le globe. .A.ussi sout-ils par-
tout, daus l'atmosphère, daus la terre végétale et daus les eaux, 
dans notre tube intestinal, partout oú il est nécessaire qu'ils 
exercent la même action destructiva des substances <e usées •. 
Donés d'un prodigieux pouvoir de multiplication daus l'espace, 
- se reproduisant par simple scission suivant une progrcssion 
géométn11ue, - doués en outrc d'nue remarqnable résistance 
aux actions nocives des milieux ambiants par leurs formes con-
densées ou <e spores », les innombrables espèces bnct.ériennes 
I 
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constituent une sonrce d'énergie autour de laqnelle gravitent 
indirectement tous les phénomènes vitanx. 
L'histoire de maladies nombreuses produites par certaines 
bactéries n'est done qu'un chapitre restreint de leurs fonctions; 
l'on voit combien il importe de se faire, à lenr snjet, des idées 
moins étroites et de ne pas voir daus le microbe le « miasme " 
subtil, invisible et redoutable que e l'odeur »du phénol met en 
fuite comme par quelque exorcisme ... 
11 y a comme on sait, des bactéri¡¡s qui exigent pour vivre 
beaucoup d'oxygène, qui sont « aérobies », alors que d'antres 
espèces, << anaérobies », non· seulement s'en passent, mais meu-
rent au contact de l'air. Les unes et les antres interviennent 
daus la putréfaction, mais les secondes espèces peuvent croitre 
et prospérer seulement lorsque les premières ont consommé tont 
l'oxygène et préparé ainsi le terrain. O'est ce que l'on observe 
daus un liquide, dont toute la masse est également accessible; 
les aérobies J'envahissent d'abord tout entier, pn is, à mesure que 
l'oxygène se fait plus rare, ils se localisent à la snrface. Les 
moisissurcs, qui contribuent presque toujours dnns una mesure 
variable à la putréfaction, n'abandonnent jamais la sll1·face, 
étant très avides d'oxygène. Lorsqu'il s'est ainsi formé une 
couche superficielle de microorganismes aérobies, !e milieu 
lifiUide est protégé contre tout apport nouvcau d'oxygène, et 
les anaérobies peu vent prendre possession de leur domaine, daus 
lequel ils n'avaient pu jusqu'à présent donner signe de vic. 
Mnis, à partir de ce point, la marche du :phénomène cbauge. 
Lrs aérobies empruntent au milieu ou ils v1vent des aliments 
qui, gràce à l'excès d'oxygène, sont e brftlés » avec formation 
d'acide carbonique et d'eau, comme le carbone de nos tissus au 
contact de l'oxygène apporté par la respiration et fixé sur les 
globules du sang. ]~au et acide carbonique sont les formes les 
plus simples que puissent affecter les combinaisons du carbone, 
de l'hydrogène et de l'oxygène, ils sont de plus inodores. Mais, 
en l'absence d'oxygène, la simplification des « principes immé-
diats » organiques ne saurait être amenée aussi loin. Entre la 
formule de l'albumine, dont la complexité n'a pu encore être tra.-
duite par une notation précise, et l'acide carbonique ou l'eau, i! 
y a place pour d'innombrables échelons, dont un assez petit 






suivant les cas. Il faut également tenir grand compte de ce fait 
que les matières albuminoïdes renferment du soufre, fréquem-
ment du phosphore, et qu'elles penvent ainsi fournir de l'hydro-
gène sulfuré et phosphoré dont l'odeur repoussante est bien 
connue. C'eet cette odeur, jointe à celle des acides gras volatils, 
des amines diverseo;, des alcools sulfurés, des produits à odeur 
fècaloïde tels que l'indol et le scatol, qui donne aux albumino'ides 
en putréfaction le fumet si malléolent qui les caractérise. Mais 
ce n'est là enc01·e qu'une pbase du phénomène, car il se dégage 
d'antres gaz etil se produit des composés non volatils donés de 
propriótés actives. Voici, par exemple, comment les choses sc 
passent lorsqu'on suit pas à pas par l'analy~e la put.réfaction de 
la chair musculaire du cheval ou du breuf, comme l'ont fait 
Mi\I. A. Gautier et Etard. D'abord, le muscle laisse suinter un 
liquide clair et mucilagineux provenant probablement d'une 
digestion interne de la chair musculaire par une diastase qui lui 
est propre. Ce fait s'observe daus maintes circonstances, par 
exemple, lorsqu'un animal privé de nourriture vit aux dépens 
de sa propre substance et maigrit en conséquence. En même 
temps, il ~S'exhale une odeur acide, mais non putride. Bient.ót 
s'installent les fermentations lactique et butyrique et avec 
celles-ci se dégagent les premiers gaz, acides carbonique et 
hydrogène. l1 se produït sur·tout des acides butyrique et lactique 
et la viande possède une odeur de beurre rance plutòt que pu-
tridc. 1\i:M. Gantier et Etard ont remarqué que la cbair dc poïs-
son ne donne point cette première fermentation acide, gardc 
constamment u nc réaction alcaline et ne dégagc d'ab01·d, en fait 
de gaz, que de l'acide carbonique. Ces différences indiqucnt que 
cette première partie ne saurait encore être comprise dans la 
putréfa.ction proprement dite. 
Celle-ci commence avec l'apparition de l'azote dans les pro-
duïts ga.zeux, sous forme d'ammoniaque. C'est alors qu'a l ieu 
véritablement la dislocation de la molécnle des substances albu-
minoïdes, avec production d'un grand nombre de produïts plus 
simples, dont les plus renia.rquables sont des acides gras, des 
phénols, tels que l'iodol et ]e scatol dont il a été question plus 
haut, et des alcaloïdes doués en général d'un poovoir toxique 
très grand, les e ptomaïnes », s ur !esquelles dc nombrcux tra-




l'azote, l'hydrogène phospboré et sulfure féliides, sont encore des 
produïts de cetlie décomposiliion. 
Celle-ci est encore loin d'être complètc, mais les bactéries qui 
l'ont amenée jusqu'à ce point ne sonli pas en général capables 
de poursoivre plus loin leur action. La potréfaction esli un phé· 
nomène qui peut se poursnívre pendant un temps très long, 
ailant jusqu'à plusieurs années, avant d'avoir atteint les compo-
sés élémentaires auxquels elle aboutit. Et, pour atteiudrc ce ré-
snltat, il faut que de nombreuscs e flores '' bactériennes se suc-
cèdent, l'one reprenant le travail au point ou la précédente l'a 
lais sé. 
Dans la premièrc phase que nous avons décrite plus haut, ca· 
ractérisée par l'absence d'odeur féliide, on ne rencontre gnèrc 
que les l'spèces communes partouli, par exemple le Bacillus sub-
liilis, le Bacterium terme, etc. 
Quand l'odeur s'accentue, on constate la présence de nou velles 
espèces, Bacillus violaceus, Bacillus fl.uorescens (( liquefaciens • 
et •e polridus >•. Enfin le maximum de putridité, correspondant 
aussi au maximum de Loxicité des produits, coïncident avec 
l'apparition des Proteus •< vulga.ris )I et « mirabilis >1 qui, sui-
vant la résistance de la substance, m~ttent un temps plus ou 
moins long pour atteindre leur maximum d'envahissement. C'est 
lorsque la matière pntréfiée a été réduite en une booillie homo-
gène et flnide par l'action des diastases bactérienoesque l'on voit 
apparaitre des espèces réduclirices analogues à. celles qui vivent 
dans les eaux sulfureuses eli dégagenli de l'hydrogène sulfuré 
aux dépens des sulfates. A. partir de ce point, l'activité de la 
vi~: bacLérienne se ralentit, les flocons épais que certaines espèces 
formaienli dans le liquide putréfié disparaissent en éclaircissant 
la masse et l'on peut constalier u ne diminution très grande dans 
la vitalité des microorganismes. 
Une dernièrc phase de la putréfaction est enfin l'apparition 
tles bactéries de la nitrifir.ation, qui se nourrissent des produits 
azotés trop complexes ~ncm·e pour être directement aqsimilables 
et les trnnsformcnt en nitrates que pen vent utiliser les végéta.ux. 
La tache des infiniment petits est alors accomplie. Ponrvue dP 
l'azole nécessaire par ]ps nitrates ninsi formés, pnisant dans 
J'atmosphère, grilce à. sa chloropbylle, eli eons l'iufluence des ra-















maintenant s'élever sur les débris des organismes morts et dont 
les élémE>nts sontretonrnéR au milieu d'oú ilR ~tairnt Rortis. Une 
f ois sa croisRance accomplie, I e végétal pom·ra snftll'e nux bE>soins 
des animanx herbívores, pour recommcncer lc cycle dont il a été 
qne'3tiou plus haut. 
C'est là le type de la fermentation putride, mais il est évident 
qu'on ne saurait guère en séparer les fermentations antres, la. 
di:Jtinction étant très arr,ificielle. On nomme putréfaction, par 
exemple, la décomposition des débris végétaux humides, qui 
n'exhale point d'odeur, alot'S que la caséine donnant le produït 
plus ou moins putride qui est le froma~e, sera dite dc fermen-
tation. La distinction est baEée sur l'utihté immédiate du résul-
tat, mais, en réalité, le mécanisme est le même : un aliment 
complcxe est absorbé par une cellule bactérienne qu'il traverse 
comme la matière brute traverse l'usine, cet aliment est désa-
grégé en molécules plus simples et excrété, sous des formes di-
verses, qui sont pour ainsi dire des produïts manufacturés. L'u-
sine en miniatura de la bactérie, tont comme l'usine industrielle 
a du reste atteint ce t·ésultat au moyen d'une dépense corrélative 
d'énergie, puisée souvent en partie daus l'aliment lui-même qui 
sc transforme. I! n'y a qu'une différence, c'est que l' « usine )) 
de la cellule, à travail égal, est d'une incomparable perfection 
relativament à sa congénère, et utilise bien plus complètement 
l'énergie. 
Bea uco up de bactéries « ferments » interviennent daus le tra-
vail de désagrégation des substances mortes. On peut citer parmi 
les plus remat·quables celles qui décomposent, à l'abri de l'air, 
les matières ternaires ou hydrates de carbone, telles que les su-
cres, l'amidon, la cellulose des végétaux. Ce sont les ferment~ 
butyriques, comprenant plusieurs espèces dont les caractères ne 
sont point encore complètement fixés. L'attaque de la cellulose 
par ces agents commence par sa dissolution diastasique, et se 
continue par la fermentation butyrique du produït soluble. Cer-
taines variétés de cellulose résistent beaucoup plus longf;em¿s 
ou sont même inattaquées. Des ferments analogues sont les 
agents du rouissage, opération qui consiste, comme on sait, à. 
détacher les fibres textiles du lin et du chanvre par fermentation 
de la pectine qui les agglutine. D'antres ferments de la cellulose 
l'nttaquent daus l'estomac des ruminants ou le ja bot des oiseaux 
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et se montrent ainsi les auxiliaires indispensables de la digestion 
des grains. 
Très répandus dans la nature, les ferments butyriques parais-
sent, avec une trè.-1 grande certitude, avoir existé avec les mêmes 
caractères daus les plus anciennes couches géologiques dont nous 
possédons des témoins f.ossiles. lis sont visibles, notamment, 
sur des coupes minces de bois silicifiés et de bogheads de l'épo-
que carbonifère et ils ont certainement joué un grand ròle dans 
la formation de la houille comme i ls le jouent actuellement pour 
former la tourbe . 
D'antres bactéries anaérobies comme les précédentes, mélan-
gées d'aillenl'S d'cspèces aérobies, sont les ferments de la caséine 
qui sont les agents actifs et essentiels de l'industrie fromagère. 
M. Dnclaux: les a étudiés de façon très précise et nous avens 
sommairement indi qué leurs caractéristiques daus le vol u me pré-
cédPnt, consacré au lait. 
Nous n 'insisterons pas non plus s ur les caractères microbiolo-
giques des diverses espèces que nous avens citées comme les fac-
teurs des íermentations putrides. Nous dirons seulement qual-
ques mots des produïts de putréfaction auxqucls il a déjà été 
fait allusion antérieurement, les ptomaïnes, ou bases alcalines 
dues à. l'action microbienne pendant la décomposition des albu-
minoïdcs. ll convient, à ce sujee, de faire quelques distinctions. 
Les bactéries, comme tous les êtres vivants, outre les produïts 
dc sécrétion qu'elles utilisent directament, produisent des sub-
stances de déchet, qui non seulement ne sont plus utilisables 
par l'organisme, mais peuvent encere le faire périr si elles vien-
nent à s'accumuler daus le milieu oú il vit. Ces produïts d'ex-
crétion donés fréquemment d'une nocivité très grande, empoison-
nent le mílieu en attendaut qu'ils tuent la bactéric olle-mème, 
et il íaut lent· attribuer une grande part dans l'action pbysiolo-
gic¡ue des espèces pathogènes. Ce sent des « toxalbumines >), des 
« toxines » qui paraissent se rattachcr étroitement aux substan-
ces dinstasiques, elles possèdent, comme ces dernières, une acti-
vité considérable sous un volume absolument intime, s'altèrent 
de même par la chaleur et sont facilement entralnées par les 
précipités produïts au sein des liquides qui les contiennent. Les 
venins des set•pcnts, le sang de certains poissons, doivent leurs 
propriétés toxiques à des principes analogues, que l'on retrouve 
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d'antre part daus les semences de certains végétaux, celles du 
ricin par exemple. 
Les ptomaïnes propremen t dites sont des composés to ut au tres; 
leur composition penli êLre le plus souvent définie avec rigueur, 
et leurs propriétés les placent très près des alcaloïdes végétanx, 
morphine, atropine, strychine etc. Observées depuis fort lang-
temps, ces remarquables snbstances ont été particulièrement 
étudiées par A. Gautier, et obtenues avant lui, pat Selmi, de ca-
da vres humains. On a chercbé à préciser les circonstaoces de 
lelll' production, en faisaot des cultures pures d'nue espèce mi-
crobienne donnée, telles quele Proteus vulgaris, qui nc manque 
jamais daus les matières animales putréfiées,' ces alcaloïdes cada-
vériques sont en général vénéneux à un haut degré. Injectés en 
solution, ils produisent sur les animaux en expérience des con-
vulsions tétaniques, le ralentissement des mouvements du coour, 
l'abolition de la Sf:nsibiiité. La contractibilité musculaire dispa-
rait, la respiration se ralentit, et la mort arri ve après une ~riode 
plus ou moins longue de somnolence. On connait actuellement 
un nombre assez granJ de ptomaïnes, qui d'ailleurs sont Join de 
présenter tme égale toxicité; il est in finiment probable qu'il con-
vient de leur attribuer les accidents sm·venus à diverses reprises 
à la suite de l'ingestion de conl!erves avariées. De façon générale, 
cependant, les ptomaïnes se montrent beaucoup moins actives 
que les toxalbumines. On voit que leur nature est aussi touLe 
différente. 
Eu réservant le nom de ptomaïnes aux excrétions microbiennes 
de la putréfaction, A. Gautier a nommé leucomaïnes des sub-
stances tout à fait analogues, résultant de la vie des cellules 
réunies en tissus. Il y a, en effet, analogie parfaite entre les ma-
nifestations vitales d'un élément anatomigue et d'un être uni-
cellulaire libre, tel qu'une bactérie. L'analogie se poursuit, 
comme l'a montré A. Gautier, jusque daus le mode d'existence 
anaérobie, auquel sont soumises en partie les cellules de notre 
corps. Les produïts de sécrétion et d'excrétions de nos tissus 
vivants devront done, en vertu de cette corrélatiou, être placés 
en parallèle avec les diastases et les ptomaïnes microbiennes et 
c'est ce que l'expérience vérifie. Les leucomaïnes, produïts cons-
tants et normaux du dédoublement d~s al bum inoïdes pendant la 
vic, sont loin d'être complèLement connues. Elles présentent en 
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général une to:xicité assez faible et ne présentent qu'un intérêt 
très secondnire au point de vue qui nous occupe; ausRi nous 
contenterons-nous de les signaler, 
En définitive, on peut voir que les phénomènes de destruction 
qui s'accomplissent après la mort d'nue substance vivaote sont 
essentiellement d'origine microbienne. cc Sublata causa, tollitur 
effectus >• dit-on, et nous avons ainsi une indication fondamen-
tale pour toute tentative faite en vue d'empêcher ce phénomène 
et de conserver par suite les substances dansl'état ou elles étaient 
au moment de leur morti. Il faut etil suffit de s'opposer à la vic 
des microorganismes. 
Rappclons ici qu'un des faits les plus particuliers de la vie des 
bactéries est leur reproduction .par spores. On nomme ainsi les 
petits corps sphériques ou ovala1res provenant de la rétra.ction 
en une masse réfringente, à membrane épaisse et résistante, du 
protoplasma de la bactérie. Comme nous l'avons dit précédem-
ment, l~ spore est destinée à. la propagation de l'espèce daus le 
temps, et n'apparait en général que lorsque l'existence de la bac-
térie est menacée par des conditions extérieures défavorables. 
Anssi présente-t-elle à. tous les agents destructeurs une résis-
tance très grande, le froid, des températures de 100° et plus, la 
dessiccation, la privation d'air, l'oxygène comprimé, sont sans 
action sur la plupart des spores, on cite même des expériences 
de Buchner daus !esquelles des spores de Bacillus snbtilis ont 
pu germer après un passage daus de l'acide sulfurique concentré. 
Les spores pourront done survivre a.lors que tous les microbes 
d'un milieu auront été détruits, et se développer de nouveau 
daus des conditions favorables. O'est di re que Ja <e stérilisalion -. 
complète d'un milieu clonné comporte la destruction eles spores; 
mais, comme contre·partie, il faut remarquer aussi que leur 
présence n'exerce aucune influence nuisible tant qu'elles de-
meurent à l'état de spores, ou ce qui revient au même, tant que 
durent les conditions daus }esquelles elles ont pris oaissance. Ce 
sout là des considérations importantes, et sur !esquelles nous 
aurons à revenir. 
Les microorganismes ont besoin pour vivre d'aliments parmi 
Jesquels l'air et l'eau sont les plus indispensables, surtout Je der-
nier. Il es_t a.ussi certaines substa.nces chimiques qui provoquent 




chimique du milieu de culture peut entraver on arrêter totale-
ment la vie d'une espèce donnée. Il importe done d'étudier de 
plus près ces conditions extérienres. 
L'air, si essentiellement indispensable anx espèces aérobies, 
n'a pas tonjonrs cette action bienfaisante. Si, par exemple, une 
bactérie aérobie, ayant épnisé son milieu nntritif, ne se trouve 
plus en présence que de très mínimes portitms d'oxygène, elle 
ponrra garder sa vitalité fort loagtemps encore. Elle s'affaiblit 
rapidement et finit par mourir, au contraire, en présence d'nue 
graude quantité d'oxygène. L'oxygèue comprimé aboutit très 
rapidement au même résultat. U ne cultnre d'nue bactérie, abau-
donuéc à l'air et « vieillissaut » daus ces couditious finit par per-
dre toute viruleuce, comme Pasteur l'a mont,ré le premier sur le 
microcoqne produisaut !e cboléra. des ponies. Il faut remarquer 
toutefois que cette action de l'oxygène s'exerce seulement !lm· les 
bactéries, et non sur les spores. 
Si les espèces considérées sont anaérobies, l'oxygène est au 
contrl\ire un poison pour elles; l'ozone, l'eau oxygéuée ont pour 
cette raison une action réelle sor les bactéries de putréfaction. 
L'hydrogène et l'azote semblent ne posséder a.ucuue actiou ; l'a-
cide carbouique n'a.git que sur qualques espèces,d'autres y vivent 
parfa.itement. L'exemple des bactéries vivant daus les eanx sulfu-
reuses montre que l'hydrogène sulfnré n'est pas toxique po ur les 
espèces considérées. Un très grand nombre de substances s'oppo-
sent, de façon plus on moius efficace, à la vie des bactéries, on 
les désigue sons le nom d'a.ntiseptiques. Lenr pouvoir se mesure 
par la qn!\ntité nécessaire à. la stérilisation d'nue substa.ncc don-
née, et aussi par le temps peudant lequel doit agir l'autisepliir¡ue. 
Daus le cas particulier qui nous occupe, les antiseptiques cloiveut 
remplir de mnltiples buts, ils doiveut être d'un emploi facile, 
pen couteux, non toxiques surtouli, et sans action marquée sur 
le produit à conserver. C'est là une série de qualiliés qu'aucuu 
autisept-iqne ne remplit complètement. 
Un certaiu nombre, on pent même dire le plus grand nombre, 
sout à écarter par suite de leur toxicité ou de leur odelll' ; il ne 
reste guère, comme antiseptiques passibles d'un emploi pratiqne, 
que l'acide salicylique, empêcbant à la dose dc 1 gramme par 
litre la putrMaction du bouillon de bomf, l'acide borique, dont 
i1 fa.ut déjà employer 7 gr. 50, le borax, beancoup moins éner-
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gique encore, l'acide sulfureux, l'alcool, le sel marin. Malgré 
son très faible pouvoir bactéricide - il en faut 165 grammes 
po ur empêcher la putréfaction d'un litre de bouillon de bceuf, -
le sel marin est, comme on sait, presque le seul antiseptique 
employé pour la conservation des aliments, mais ou a snrtout 
recours, en l'espèce, à nue antre propriété de ce corps, qui 
absorbe l'eau des c;ubstances à conserver et les transforme en un 
milieu ou la vie des bactéries est impossible. L'action de la 
fumée pour la préparation de certains aliments conservés peut 
aussi être rangée parmi les applications des antiseptiques, mais 
les phénomènes qai se passent daus ce cas sont également com-
plexes; nous aurons à y revenir. 
L'action des agents physiques sur les bactéries est plus inté-
reSS!\nte par les applications pratiques qui en découlent. A 
p~u·tir d'uoe certaiue température mínimum, la vie des microorga-
~usmes s'arrête, et cet arrêt, s'i! se prll!onge, peut aller 
Jusqu'à la mort de la bactérie. 1Iais i! ne faut guère songer à 
l'application prati~ue dc froid comme bactéricide. Des tempé-
ratures de - 30• n ont guère d'action approoiable sur la plupart 
des microbes, les spores sont beaucoup plus résistantes encore, 
et, a f'ortiori, les températures quelque peu inférienres à 0°, 
comme celles qu'on peut obtenir avec la glace ou les mélanges 
réfrigérants, ne sauraient tver les germes bactériens. Cepen-
dant, la congélation prolongée pent en diminuer considérable-
ment le nombre ponr certaines espèces. parmi !esquelles Le Pro-
teus vulgar is, espèce typiq ne des phénomènes de putréfaction. 
De plus, la congélation suspend momentanément la vie des 
bactéries, et, pendant tout le temps que dure cette congélation, 
la subtance à conserver est soustraite à. l'action des germes. Il y 
a là. une indication pratique évidente, soit que l'on emploie la 
glace elle-même, soit mieux que l'on produise des températures 
plus basses, dont l'action bactéricide, si peu marr¡uée qu'elle 
soit, s'ajoute toujours à. l'action conservatrice .Propremeut dite. 
Il existe également une température max1mum à partir de 
laqurlle toute manifestation vitale est suspendue chez les bacté-
ries, mais cette température est assez fixe et uniforme pour la 
plupart des espèces. Une température de 60" tue les cellules 
végétatives et les germes bactériens, et ces derniers sont rares 
qui résistent à. des températures de 70°1 ou même a.u-dessus. 
l 
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Par contre, les spores, ainsi qu'il a été dit, sont beaucoup plus 
réEistantes, surtout celles de certaines espèces qui peuvent sup-
port~r des températures dépassant 101)0 • Les conditions ou leo; 
spores sont tuées par la cbaleur sont variables, il faut y faire 
entrar la réaction neutre ou acide, la nature même du milieu, 
il faut également distinguer la chaleur sèche de la chaleur 
humide. Quoi qu'il en soit, on peut en tirer cette conclusion 
qu'une température de 100• peut ne pas être suffisante pour 
opérer la destruction totale des germes bactériens qui s'y tron-
vent. 
L'eau étant, comme nous l'avons dit, un élément de toute 
nécessité pour que la vie se manifeste et se maintienne obez un 
être, la dessicca.tion des bactéries devra les tuer infailliblement. 
1\Iais, là encore, une dessiccation partielle peut parfaitement être 
inefficacc, beaucoup d'espèoes bactériennes s'accommodant fort 
bien de la vie sans eau, de l'\\ anbydrobiose >>. Il cst à. peiue 
nécessaire de dire que, daus ce det·nier cas, les bactéries consi-
dérées ont recours à leur moyen ordinaire de résistance, la for-
mation dc spores. Le fait de pouvoir attendre des conditions 
d'bumidité meilleures, daus un état de vie « latente lJ, cst un 
pbénomène assez général ; plusieurs organismes, beaucoup plus 
élevés que les bactéries en organisation, le présentont, les Tar-
dígrades, par exemple, qui vivent dans les mousses des toits. l!Iais 
cette part.icularité devient dans le règne végétal un fait normal : 
l'ensemble des tissus embryonnaires qui constituent la grainc de 
la plante est oaractérisé par sa fai ble teneur en eau, et des expé-
riences toutes récentes ont montré que l'on pouvait même enlever 
complètement par l'alcool absolu l'eau des graines sans leur 
faire perdre leurs propriétés germinatives. Pour en revenir aux 
bactéríes, si la dessiccation ne les tue pas, et respecte surtout 
leurs spores, elle amène au moins la suspension momontanée de 
leur vie, c'est-à.-dire la conservation pendant lo même temps, 
de la substance desséchée. 
Nous n'avons guère à nous arrêter sur l'action de la lumière, 
qui est nettement bactéricide par suite de l'oxydation beaucoup 
plus active que les matières organiques éprouvent dans ces 
conditions. La pression exerce des effets bactéricides variables ¡ 
s'il s'agit simplement d'air comprimé, l'action sur les bactéries 
est assez faible, elle est beaucoup plus marquée avec l'oxygène 
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comprimé, qui permet;, eu général, de &uer les microorganismes, 
on toni; au moins d'atténuer de façon considérable leur vitalité. 
L'oxygène éliant indispensable à. beancoup d'espèces bacté-
riennes, la privaliion d'air sera un moyen sur d'empêcher !e 
développement de ces dernières, mais il est évident que cette 
élimination de l'oxygène ne ponrra que favoriser, au contraire, 
l'existence des anaérobies, parmi lesqnels se rangent plusieurs 
bactéries de la puliréfaction. La privation d'air ne saurait done 
à elle seule, suffire à la stérilisation d'un milieu donné, mais 
complét;ée par l'application de la chaleur, elle peut alilieindre ce 
but, et c'est; !à. précisément la base d'une méthode fondamentale 
de conservation des substances alimentaires, le prooédé Apperb. 
Connaissant les divers moyens auxquels on peut avoir recours 
pour s'opposer à la déoomposition post-mortem des substances 
alimentA.ires, nous étudierons séparément cbacun d'cnx, en 
notant; à. oette oocasion les diverses applications industrielles ou 
domestiques qu'il a reçues. A uparavant, il nous a semblé inté-
rcssant de placer ici le tablean très complet des innombrables 
procédés aux9.uels on a eu recours ; nous l'empruntons aux do-
cuments publiés par le La.boratoire municipal. 
I. - Procédés par concentration et dessiccation 
1°. - ÜO:UPREt:SION 
Bamf com~rimé l\fartin de Lignac (185!) 
Tasajo on Charque de Saladeros . . . 
Pain Laignel et Malepeyre (1859) . . . 
·¡ Dessiccation partielle par l'air chaud, compression· 
• Compression, salage, dessiccation à l'air. 
. Compression it la presse hydraulique, dessiccntion 
à l'air. 
2• ÜIIAI,EUR. 
a : Chaleu1· solai1·e. 
Uarnc Sccc:a (.Amérique du Sud). 
Viande séchée (Arabie). 
Fruits et légumes secs . 
Fruits et légumes secs . . . • 
Procédés Masson et Gannal (18!5) 
Procédé Dizé (lï94) . . . . 
Lactéine Grimaud et Gallais (1850) 
Poudres alimentnirr:>. 
Brouf enrobé ou non avec farine grenue de ~ 
mnïs, puis desséché au soleil. 
Sala&'e, dessiccation au soleil. 
DessJCcation à l'air libre. 
b : Ai1· chaud. 
Dessiccation an four, à l'étuve, au séchoir. 
Coction partielle, compression, dessiccation dans 
un courant d'air chaud des fruits et légumes. 
Lé~ère coction de la viande à 100•, dessiccation. 
Latt concentré au quart par de l'air set~, et mis en 
bou tei lles. 
• Dessiccation, puis pulYérisation des >Íandes. 
-e : Coction . 
Soupe portath·e de:; Russes 
Tablettes Ozy (1869) • . 
Bouillon Lignac. . . 
Bouillon IJiebig (185!). . 
Tablettes de Init Appert (1810) 
K·drniL de lait Malbec (1826). 
Lait do Grimewade (1856) . 
Caséine de Bra.connot (1830). 
Lait Martin de Lignac, lait suisse (1854:). 
Bouillon amené à l'état sec . 
Bouillon concentré en plite, dégraissé. 
Bouillon concentré à 6 ou 7• B. embonteillé 
Bouillou concentré, mis en boites 
Lait concentré jusqu'à dessiccation, an bain-ma-
rie, puis dans un courant d'ai r chaud. 
Addit10n do sucre après écrémage, concentration jusqu'ú consistance cassante 
Lait sucré, additionné de bicarbonate do soude, 
évaporé par la vapeur avec agitation lente, la-
miné, pttlvérisé, et mis en boites soudées. 
Coagulation du lait par TIOl, neutralisntion par t..:> 
le carbonata de sonde, concentratil'n en bouil- .,. 
lie, addit.ion de sucre, mise en bouteilles. 
Concentration en large surface, par la vapeur, ad-
dition de I f 15 de sucre, mise en boites ou en fia-
cons par le procédé Appert . 
II- Proeédés par le froid 
a: Jfélanges ?'éfl'igé?·ants. l 
b : Atmosphè1·e ref'?'Oidie au-dessous de 00. Viandes de êoute nature. 
e: Em·obage pa1· ta glace. 
_____ __.,..,._ __ 
III. - Procédés par élimination de l'air. 
1° ENRO!U.GE. 
a : Em·obages solides. 
Poudres : sable, craie, platre, talc 
Sucre en pondre. . . . . 
Sciures de boïs, poudres de liège 
Dextrines, fécules . 
Terre noire, gla.ise . 
Cendres tamisées 
Chapelure (procédé Appert) 
Se!. 
S nie ( Bottcher) 
Pnillc, fnnes de pomme de terre 
V emis-endu its, caramel . . . 
Gomme arabiqne, colle de poiEson . 
Solution alcoolique de laqne CPlowdin) . . 
Goudron, cire, stéarine, caoutchouc, collodion, 
guttà . . . . 
Galipot, cire à cacheter . 
Albumine"' platre gaché. 
Vernís (vormier) . . 
Viandes, poissons, protégés par des cnveloppes, 
omfs, racines, tubercules. 
F ruits. 
Poissons, viandes, amfs. 
Racines, tubercules. 
Truffes. 
mufs óbouillantés pendant 20 secondes, desséchés 
il. l'air et placés dans les cendres. 
<Eufs entassés dans des bocaux avec de la cha.pe- ~ 
Iure exposés au bain-marie et fermés. 
mufs t rempés dans l'eau salée (8 à. l O% ), séchés 
àl'air . 
Viande salée, humectée de saumure, roulée dans 
la suie. 
Poromes de terre, racines. 
F ruits. 
<Eufs, fruits . 
Viandes, légumes. 
Viandes, amfs, poissons, fruits 
murs. 
CEufs, viandes. 
V ornis opécial pour les reufs. 
b : Enrobages mi-solides. 
l\Iiel . . . • . . . . . . 
Gélatine, gelées . . • . • . . 
Pate épaisse, salée, de farine et d'eau. 
Lait caillé. . . . . • . . . . 
1\fargarine, beurre, suif, graisse . . . 
Mélange pateux de suif et d'huile d'olives 




id. ïd. légnmes. 
CEufs. 
e : Em·obages liquides 
Huiles .. . 
Glycérine, bière . / Viandes, po i s sons . 
. Viandes. 
2• FERMETURES HERMÉTIQUES, EXPULSION DE L' AIR. 
Procédé3 Appert et semblables (1809) • . 
Conser"es Liébig (sardines, thons, légumes 1 Toute espèce de produïts. Produïts enfermés dans des vases, au bain-marie 
et fermés h_ermétiquement après un chauffage 
plus ou moms long, 
IV.- Procédés par les antiseptiques. 
La plupart des enrobages mi-solides et liquides 
(surtout les corps gras) . . . . . . 
Alcools, eau-de·vie • 
Eau salée, saumure . 
SE'l, sa.lpètre . . . . . . . . 
Borax, acide boriqne (parfois glycérine) 
Vinaigre!! (avec sel et condiments) . 
.Eau acidul~e par HCl. . • • . • . 
Acide pyroligneux, créosote, acide phénique 
Charbon pulvérisé . . . . . . • . 
Sirops de sucre, de glucose, miel . . . 
Ean saturée d'acide carbonique, acide gazenx . 
Eau saturée d'acide snlfureux, acide sulfurenx 
gazE'ux (Braconnot, Dombasle Lamy). 
l\lêtlle procédé (Vernois) 
Eau de chaux. 
Solution de tannin . 
Acide salicylique. . 
Carbona te de soude. 
Possèdent une faible action conservatrice propre. 
Fruits. 
Certains légumes. viandes, poissons, renis. 
Viandes, poissons. 
Viandes, poissons et légumes. 
Légnmes verts . 
Viandes. 
Viandes et poissons <r boucanés ». 
Viandes, poissons, racines. 
Fruits. 
Viandes, légumes verts. l.\:1 
Viandes, légumes, etc. enfermés daus une atmo· <e 
sphère d'acide sulfureux en présonce d'un I.'Orps 
réducteur pour éviter la production d'acide sul-
furique. 




La plupart des produïts. 
La.it concentré. 
Nous avons citécesdivers procédéspour êtrecomplet, en faisant remarquer qu'un grandnom-
bre ne reçoivent plus ou même n'ont ja.mais reçu d'applications pratiques. Leur importance rela-





I CHA.PJTRE U 
Conservation par la chaleur et l'élimination 
de l'air. 
Nous arrivons nux procédés les plus usités pour la préparation 
des conserves alimentalres proprement dites, c'est.-à-dire des 
produilis nat;urels conservés en vases clos par stérilisation, et 
conservant daus la mesure du possible leur aspect et leur sa.veur. 
On obtient ces résultats par la privation d'air combinée avec 
l'emploi de la cbaleur, et le type de ces mét.hodes e'Ot le procédé 
d'~ ppert, Com me nous l'avons fait pour les antres modes de 
conservation, nous nous occuperons d'a.bord des conserves de 
vian de. 
Nous avons donnó ailleurs les premiers essais d'Appert, com-
mencés en 1706, reconnus par une commission officielle en 1834. 
recompensés à mnintes reprises, publiés enfin en 1836, daus un 
ouvrage ayant po ur titre : l' A1·t de conserver pendant plu-
sieurs annéas toutes les substances anima/es et végétales. 
Les plus minutieux détails s ur son procédé étant désormais con-
nus, A.ppert se vit bientòt dépouiller du mérite desa découverte 
et mourut pnuvre vers 1840. 
Son procédé consiste, d'après ses iudicntions : 
1 o A ren ferm er daus des bouteilles ou bocaux les snbstances 
que l'on veut conserver; 
2° A boucher ces di:fférents vases avec le plus grand so in, car , 
c'est de là. que dépeud principalement le succès; 
3° .d. soumett.re le tout à l'action de l'eau bouillante d'un ba.in-
marie pendant un temps variable avec la nature des substauces; 
4° A retirer les bouteilles du bain-marie au temps prescrit. 
Appert expliquait les résultats obtenus par ce fait que «e l'ac-
tion du feu détruit ou to ut au moins neutralise tous les ferments 
qui. dans la marche ordinaire de la nature, produisent ces mo-
difications qui, en changeant les parties constituantes des sub-
.. 
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shances végéhales, en altèrent les qualités >>. On voit qu'il n'y a 
pas grand'chose à cbauger it cette explicatiou, à coté de Iaquelle 
passa Gay-Lussac, sous l'infiuence d'idées préconçues. La chaleur 
tue effectivement les bactéries et leurs spores, et le bouchage 
empêche la rentrée de l'air ambiant. 
Un premier perfectionnement; dont l'idée n'avait pas, d'ail-
leurs, échappé à l'esprit inventif d'Appert, fut réalisé cu 1839, 
p'\r Fastier. Celui-ci imagina de cbasser l'air des vases, pendant 
q u'ils sont clans le bain-marie, en pratiquant un petit orifice daus 
le bouchon. On ferme le tron par un peu de cire à cacheter, 
quand le chauffage est terminé. 
Un antre perfectionnement, plus essentiel encore, fut la sub-
stitution des boïtes en fer-blanc aux vases de ven·e dont se ser-
vait Appert. C'est Collin, de Nantes, que eut l'idée de cette 
substitution, et qui indiqua le mode opératoire : les boites rem-
plies, on soude le couvercle en laissant un petit tron que l'on 
ferme, l'opération terminée, avec un grain de soudure. On place 
alors les b(Jites dans un bain-marie ou mieux daus une solution 
bouillaut au-dessus de 100°, saumure ou solution de chlorure 
de calcium. On peut ainsi atteindre 105 et même 110°, tempé-
rature à laquelle les spores des bactéries sont tuées pour la piu-
part. 
~Iais ce procédé de surcbauffe possède un grave inconvénienr.: 
à. 110°, la teusion de la vapeur d'eau est déjà llJ!Sez forte, les 
boites se déforment, quelques-unP,s se dessoudent ou mOme écla-
tent. C'est Martin de f,ignac qui parviut à touruer cette diffi-
culté en imaginant, vers 1854, le procédé actue! de chauffage à 
l'autoclave. On peut clire que les procédés Martin de Lignac ont 
créé l'industrie moderne des conserves. Un autoclave est, comme 
on sait, une capacité métallique à parois très résistantes qui 
peut se clore hermétiquement par un couvercle à vis et qui porte 
des indicateurs de pression comme une chaudière à vapeur. In-
venté par Denis Papin, l'autoclave devint rapidement l'instru-
ment indispensable de beaucoup d'industries sous le nom de 
(( marmir.e de Papin :a et de « digesteur » par la facilité qu'il 
donne d'augmentar à volonté la températUl'e de l'eau en la fai-
sant bouillir sous pression. TandiR qu'à la pression de l'atmo-
spbère l'eau entre en ébullition à 100°, température prise dans 
sa vapeur, on observe au-des.c;us la corrélation suivante entre la 
~------..................... ~ 
f, 
. ~ · ; 
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température d'ébullition et la force élastique de la vapeur d'eau : 











6 • etc. 
L'ébullition d'un liquide n'étant pas antre chose que le déga-
gement tumultueux des ¡;az qu'il contient, lorsque leur force 
élastique fait équilibre à la pression ambiante. 
L'autoclave, en même temps qu'il permet de produire et de 
régler à volonté les températures, dans la limite de résistance 
de ses parois, possède, lorsqu'on l'applique au chauffage des 
bottes de conserves, un antre avantage considérable, il cmpêche 
toute déformation, la pression s'exerçant avec la même valeur, à 
l'extérieur et à l'intérieur des boites, et il permet de cuire et de 
slériliser d'un seu! coup les conserves, tout en les maintenant 
fermées. 
Daus le procédé lllartin de Lignac, Ja viande est placée Cl'Ue 
dans des boites cylindriques en fer-blanc, qu'on achève de rem-
plir avec un bouillon à demi concentré, et dont on sonde immé-
diatement le couvercle, On place ces boites dans un autoclave, 
au bain-marie, et l'on chauffe à lOS• pendant le temps reconnu 
néce8saire. On laisse refroidir daus l'appareil pendant une demi-
heure. Quand on ouvre l'autoclave, la pression intérieure est 
encore assez forte, les boites n'étant pas encore froides, et, 
comme elle n'est plus contre-balancée extérieurement, elle fait 
bomber fortement les couvercles. On ~ratique alors sur le fond 
supérieur , un petit tron qui expulse l air et les vapeurs, et l'on 
ferme au$sitót par un grain de soudure. Le brenf est en partie 
cuit, très agréable au gout, il don ne d'excellents bouillons et des 
rOtis parfaits. 
Un second procédé f ut imaginé par de Lignac pour conserver 
les viandes sous un volume réduit, sous le nom de e< conserves 
de breuf comprimé )>. La viande désossée et privée de ses parties 
graisseuses principales, est coupée en morceaux cubiques de 2 à 
3 centimètres de célté, et mise à sécher, à l'étuve, sm des filets, 
dans un conrant d'air sec à 35° . Quand elle a perd u 50 %de son 
poids, on la comprime fortament daus les boites à l'aide d'une 







décimètre cube de capacité. On acbève 
de remplir les bo1tes avec du bouillon 
concentré et chaud, on soude, les cou-
veroles, et on o.J?ère comme ci-dessus, 
sans avoir besom toutefois de percer 
les boites. La viande, trempée dans de 
l'eau à 60° pendant quelques heures, 
reprend sensiblement les propriétés du 
produït frais, et donne en tout cas un 
aliment fort mangeable. 
Ces procédés sont actuellement ex-
ploités en France ou da ns les colo nies, 
parplusieurs important.es sociétés. pour 
fournir des conserves à l'armée. On 
procède de deux façons différentes, daus 
I e premi er procédé, on cuit Ja viau de à 
l'eau ; après désossage et dégrais-
sage, on la divise en morceaux de 
500 grammes environ que l'on place 
dans des paniers en tòle perforée. On 
descend ces paniers daus des chau-
dières à double fond, en fer,chauffées 
fig. 1. - lllarmite à vaJJeur Egrot. 
par Ja vapeur. 
La cuisson dure 
u ne heure, et 
troia paniel'SSuc-
cessifs de viande 
sont cuits dans 
lc même bouil-







lement par le 
fond. On s'ar-
range de tel!e 
xn. -3 
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sorte que le bouillon concentré soit juste suffisa.nt pour 
remplir les bo~tes conten_a~t I~ quanLité de viande tr_ait?e. Ce 
bouillon cst sol1de ou senu-l1qmde à. la températme ordma.ll'e. 
Fig. 2. - Autoclave à vapeur Egrot. 
C'est là. un procédé dejà ancien, remplacé le plus sou vent. par 
la cuisson à la vapeur et la coucentration du bouillon daus le 
vide. Les maisons Fouché, Egrot, coustruiseut des appareils très 
convena.bles potn' cet usage. Daus l'appareil Foucbó, la viande 
coupée est disposée sur des plateaux superposés au- dessus d'une 
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bassine chauffée à la vapeur et contenant en même temps l'eau 














sont recouverts par une cloche en fonte qui peut se descendre 
sur le tout et se remonter à l'aidP. d'un palau. Le bouillon ras-
semblé daus la bassine, oil il viem remplacer l'eau, est concentré 
dans le vide à. l'aide d'un puissant évaporateur. Le bouillon cir-
cule dans un faisceau de tubes placés dans nne enveloppe de 
vapeur, s'évapore grace au vide produit par u ne pom pe à air, et, 
pénétrant par une extrémité du faisceau tubulaire, il s'échappe 
concentré par l'antre, gràce à une pom pe spéciale qui l'aspire. 
I1a viande et le bouillon sont al ors chargés daus les boftes. 
L'emploi de la vapeur et du vide améliore à. la fois ces deux 
produïts : la viancle cède moins de bouillon, ccnserve mieux son 
gout, le bouillon, plus concentré, ne perd point d'arome parle 
chauffage dans Je vide, et l'opération est plus rapide. Chaque 
boite, chargée de 800 grammes de viande et de 200 grammes de 
bouillon, est soudée et passée à l'autoclave à 116°, pendant une 
heure. En Fr!ince, on peut citer parmi les maisons les plus im-
porliantes, et par lettre alphabétique : .Amienx et C1", près de 
Nantes, Griogoíre, à Pitbíviers, Guimier, à Richelieu, les Socié-
tés Brestoise et Choletaise, cette dernière faisant spécia.lement 
les conserves de viande, Vidal·Engaurran, à Marseille. 
En Nouvelle-Calédoníe, et à Diego-Snarez, la ma.ison Prévet 
frères, que nous avons eu déjà. l'ocoasion de citer, possède d'im-
portants éliablissements pour les conserves de viandes destinées à. 
l'armée. A l'étra.nger, on trouve des usines colossales aux Etats-
Unís, en Australie etl'Amérique du Sud. A Chicago, par exemple 
oncommencc par sa.let·les qnartierscle bceuf, et on les fait mariner 
dans l'eau à 5o avant de les cuil·e à la vapeur. On les découpe 
ensuite poUI' prélever les parties bonnes à être mises en boítes. 
Lc rcmplissage et la compression dans les bottes, se font auto-
matiquement. On ne traite les conserves qu'au baiu-marie à 
l'aide du procédé Fastier, c'est-à-dire en lais!;ft.n~ daus le cou-
~ercle un petit orifi.ce que l'on sonde ensuite. 
!-es applications de la méthode Appert à la conservation des 
potssons ne sont pas moins Ílnportantes. Plnsieurs crustacés et 
11?-ollusques sout égalementpréparés de la même façon. Le prin· 
Cipe est le même que pour les viandes, mais les produits à con-
server son~ souvent placés daus l'hnile. 
Les sardines vicnnent au premier rang des poissons conservés 
par ce moyeo. On pêcbe, comme on sait, ce poisson dans l'ouest 
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de l' Europe, depuis le nord de l' Angleterre jusqu'aux còtes du 
Portugal, y compris celles de France et d'Espagne. On en prend 
aussi daus la. Méditerranée. Ce serait sortir de notre cadre que 
de parler de la biologie de ce poisson, dont les apparitions régu-
lières dOnt sou vent très inégales, et dont l'exploitation fait vivre 
tant bien que mal une importante population de pêcheurs et de 
sardiniers. 150 usines environ s'écheloncent sur le littoral frau-
rais, depuis les Sables-d'Olonne jusqu'à. Douarnenez. Elles pro-
duisent, bon an, mal an, 80 millions de boites, représentant 
8.500 tonnes environ de poisson, et occupent un personnel de 
43 à .J:4.000 ouvrières, sans compter les ouvriers soudeurs. Les 
sardines entrent, en moyenne, pour 42% dans !e poids brut des 
boites, l'huile pour 30 %. 
Le poisson pêché est amené à l'usine le plus tòt possible. son 
altération étant très rapide. Là., ils sont placés sur des tables ou 
des ouvrières, armées de petits couteaux bien trancbants, déta-
chent d'un selll coup la tête et les intestins. On les jette au fur 
et à mesure daus le sel. cet te sa lai son est un e opóration delicate, 
t1ui doit être faite pendant !e temps juste convenable, snivant 
la grosseur. 
Les sardines sont ensuite lavées à l'eau de mer, puis rangées, 
par 150 à la fois, ou 200, sur des claies en fil de fer étam6. On 
les sècbe alors au soleil, mais c'est là un moyen qui, on lc con-
çoit, est très aléatoire et peur. devenir inapplicable, surtout en 
Bretagne, oü le soleil manque souvent. Aussi a-t-on depuis long-
temps utilisé dans ce but les sécboirs à air chaud. A. vrai dire, 
au début, les partisans de l'ancienne méthode avaient beau jeu, 
car le sécbage de la sardine est fort délicat et l'air chaud diffi-
cile à régler, daus dr.s appareils mal construïts, ne donoaiL quo 
eles produïts médiocres, se brisant pendant les mauipulations. La 
plupart des marques importantes ont aujourd'hui adopté l'appa-
reil métbodiquc Fouché, cléjà décrit à propos des légumes secs, 
sous le nom << d'aéro-conrleuseur ». Rappelons que cet appareil 
consiste esseutiellement en un faisceau mulLitubulaire oü de la 
vapeur cède sa chaleur à un com·ant d'air que l'ou dirige à. l'aide 
d'un ventilateur. L'air chaud produït est dirigé dans un« traiu » 
de séchoirs placés en enfilade, mobiles sur des rails et que l'on 
peut placer successivement en queue à. mesure qu'on enlève celui 
de tête. 
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Après dessiccation, rendue très facile et surtout très régulière 
par cet appareil, on procède à la cuisson. Aujourd'hui, on ne 
cuit plus guère que dans l'hnile chaude, en plongeant les grils 
chargés de poissons daus le liquide bouillant. Oette dernièrecon-
dition est indispensable. Daus les anciennes installations, on 
procédait à cette opéra.tion à l'aide de petites basRines à fond 
plat, concaves, chauffées à feu nu, mais la cuisson des sardines 
laisse se détacher un grand nombre de débris, formés d'écailles 
et de fragments de chair. Leur carbonisation daus les bassines, 
chauffées à feu nu par le fond, finit par donner à.l'huile un gout 
désagréable qui oblige à la changer. Un premier perfectionne-
ment a consisté daus l'emploi d'une chaudière dite « en dos 
d'ane », à. fond cylindrique présentant deux pocbes latérales et 
la partie médiaue rele1ée. Les produïts de la combustion chauf-
fent la partie supérieure du liquide, à travers deux carneaux 
parallèles, de façon à donner un e température de 160°, alors que 
les poches latérales sont à peine à 80°. Les débris s'y accumulen t 
grace à la convexité du fond, et ils échappent ainsi à la carbo-
nisation. On rend leur séparation plus facile en les rassemblant 
daus une couche d'eau qui garnit les parties latérales de la chau-
dière et qu'on peut évacuer par un robinet. Aujourd'hni, on 
commence à employer beaucoup la friture à la vapeur, qui né-
cessiteà vrai dire !'emploi degénérateursàhaute pression; pour 
obtenir u ne chaleur de 180°, il fant de la va.peur à 1 O atmo-
sphères. l\Iais l'emploi de ces pressions est aujourd'huí si géné-
ral, grace aux générateurs multitubulaires plus ou moins inex-
plosibles, que pluaieurs maisons, Fouché entre autres, construí-
sent bassines et générateurs ad hoc, fonctionnant parfaitement . 
. L'emploi de la vapeur présente celi avantage de noircir beau-
coup moins l'huile, indépendamment dc sa facílité d'emploi. 
On emploie l'huile d'olives, mais aussi l'huile d'aracbides pom 
la friture. Cette dernière, au di re des fabricants, noircírait moins, 
elle coute, en tout cas, beaucoup moins cher ... 
Il suffit alors de ranger le poisson daus les boites, après être 
soigneusement égoutté. On garnit les vides avec de l'huile 
d'olives, on sonde le couvercle en dehors afin d'éviter le contact 
de la .soudure et de l'huile, et l'on stérilise à l'autoclave, cha.uffe 
à feu nu ou à Ja vapeur, dans plusieurs usin es, on se contente du 
bain-marie à. 100". 
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En Espagne et en Portugal, on ne frït pas en généra.l les 
poissons à l'huïle. Ils sont cuits à la vapeur daus un autoclave 
horizontal, daus lequel on les introduït sur un chariot. Le mo-
dele construït par Egrot, dont nous a>ons déjà parlé, ou celui 
de Fouché, conviennent très bien pour cet usage. Après cuisson, 
on peut sécher dans le même appareil, en envoyant de la vapeur 
dans une enveloppe concentrique de l'appareil. On peut aussi 
fai re le séchage séparément, daus des étuves à air cbaud, com me 
l'aéro-condenseur Foucbé. Il va sans dire que ces poissons, cuits 
à la vapeur, sont d'un gout beaucoup moins fin que les produïts 
préparés par friture. Le reste des opératïons se fait de la même 
façon. 
On trouve daus le commerce diverses grandeurs de boites et 
diverses disposi tions de ce;; boites, dans le but très appréció de 
remplacer la manipulation barbare qui consïste à éventrer la 
boite avec peinc. Ces dispositïons consistent, comme chacnn sait, 
en un ruban protégeaut la soudure ou simplement en un angle 
du couvercle pouvant être enroulé autour d'uno def livrée avec 
la boite. Les plus importantes maisons sont act.uellcment : 
Amieux frères, avec 9 usïnes, et Saupïquet, avec le même nom-
bre, Pellicr, avec 4 fabriques, la Société commerciale dc Lorient, 
avec 5 usines, la Société Brestoise, les maisons Cailloux, Coyen, 
Rode!, Jacquier, Benvist, Noel, etc. 
Lorsqu'on se contenta de mettre en boites la &u·dinc prête à 
être frite, sans antre préparation qu'un passagc i~ l'autoclave à 
105°, on obtient l'excellent produït comllt sous le nom de sardine 
« au naturel ». 
Après la sardine vient, comme importancc, le thon. On pré-
pare cc produït da ns la Bretagne et la V eudée a vec I e germoo, 
espèce plus délicate, et de taille beaucoup moindre que lc thon 
ordinaïre, pêché daus la liiéditerranée. 
La próparation est assez simple. Les poissons, coupés eu tron-
çons transverses, sont cuits au court-bouillon avcc beaucoup 
d'aromates, puis séchés. Le séchage doili être J:Onssé très loin et 
se faire lentemenli. Il se pratique gcnéralemcnt à l'ombro, sous 
des hangars, mais cette opération, et la cuisson qui la précède, 
sont avantageusement remplacées par la cuisson à la vapcnr, qui 
laisse moins d'eau d~>ns le poisson, et lc séchagc méthodi•~ne 
à l'étuve. Quoi qu'il en soit, les tronçons, privés de leur peau, 
• -. ·"11! i( 
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des a.rêtes, de façon à donner un produït bien homogène, sont 
plaüés dans des boites, que l'on tmite comme celles de sardines. 
Les sau mons, qui sont l'objet d'une assez importau te exploita-
tion, seconservent fréquemment à l'huile. On cou pe en tronçous, 
on « pare >1 les morceaux obtenus, en enlevant rapidement et 
avec grand soin le sang et les écailles, on Jave à. l'eau salée et 
l'on porte les morceaux dans une saumure trèsconcentréc. Après 
un séjour qui ne dépasse pas une heure pour les plus gros mor-
ceaux, on fait égoutter et sécher. On cuit dans la graisse tiède, 
en ayant soin que les morceaux ne roussissent pas. On égoutte 
au sortir de la friture, et l'on met en boites. Ohaque tronçon 
rcmplit une boïte, et l'on comble au besoin l'espace vide occupé 
par l'abdomen, avec une tranche convenablc de chair. On aro-
matise s'i! y alieu, on remplit d'huile et l'on stérilise à l'auto-
clave. On prépare aussi le saumon, comme les sardines, •< au 
natural >), et de la même façon. Le maquereau, le rouget, lcha-
reng, le e< sprott » se traitent de la même façon, mais ces con-
serves ont une importance plus secondaire. Oelle de h::t.rengs 
marinés est assez spéciale. Les poissons, pêchés en octobre ou 
uovtlmbre, sont vidés sans fendre le ventre. On n'enlève que 
la tête et les intestins. On les faiG séjourncr daus une forte 
saumure, puis on les met en boites et on recouvre d'un assaison-
nement très aromatisé. On soude le couvercle qui porte un trou 
en son milieu, et c'est par là. que l'on introduït le mélange de 
vin blanc et d'eau vinaigrée qui remplit les boites. On bouche 
à. la soudure et l'on porte à. l'autoclave. 
Les conserves de homards sont presque unc spécialité de 
l'Amériqae, ces crastacés étant d'une abondance très grande lt 
Tene-N eu ve et s ur les cotes des E tats-U nis. On les cuit vivants, 
à l'eau bouillante, on les égoutte, puis ils sont dépecés et mis 
en boites. Les conserves. de choix nc conticnuent que les masses 
musculaires de la queue, celles de qualité ordinaire reçoivent eu 
ontre la chair des grosses pinces; ajoutons de plus qne les cé-
phalopodes, tels que les seiches, non moins abondants que les 
homards, les remplacent parfois en partie daus les boites, au 
gmnd bénéfice du fabricant, de même que la chair de veau 
remplace celle de thon. Les seules usines françaises de Terre-
Neuve exportant annuellement plus de 500 tonnes de conserves 







Lc lait avait été compris par Apper~ daus ses essais dc conser-
vation, mais la méthode n'avait réussi qu'àdemi pom· ce liquide 
si altérable. Le lait offre en effet aux microorganüunes un milieu 
de culture très propreà leur développement, et, daus les condí-
tions ou il est trait, il reçoit des mains du laitier, des mamelles 
de l'animal, des vases oit il tombe, des germes en gmnde qua.n-
tité, qui s'y multiplient d'autant plus rapidement que la tem-
pérature extérieure se rapproche le plns decelle qui leurconvient. 
O'est ainsi que, dans des expériences de Freudenreich, du lait 
contenant par centimètre cube 3fl.OOO bactéries, en contenait 
plus de 50 millions au bout de 24 heures, à la températnre de 
35°. Daus le volume consacré au lait, uous avons parlé de diver-
ses espèces microbiennes que l'on pouvait y trouver, et du dau-
ger éventuel que pouvait présenter, pour l'alimentatiou des jeu-
nes enfants, du lait ou l'on avaít l>~issé se fairc librement la 
multiplication des bactéries. Le lait peut d'aillcurs contenir, 
outre les espèces barrales de microbes, qnelques espèces dange-
reuses, et l'on connait plusieurs cas oú cc liquide peut être in-
criminé comme agent de contagion de diverses maladies. Le 
bacille de la. tuberculose, par exemple, se tro u ve daus lc lait des 
vaches atteintes de cettc maladie. Les chances de contractor lll, 
tuberculose se .trouvent partout auLour de nous, elles sont, pour 
ainsi dire, égales ~ur tous, et la prédisposition, les causes d'af-
faiblissement de 1 organisme jouent probablement le principal 
róle, en permet tant au bacille tuberculeux d'évoluer chez l'un, 
a.lors qu'il nc le fait pas chez l'autre. :Mais, comme il cst inutile 
de s'exposer à une cause de contagion de plus, il est prudent de 
procéder à la stérilisation d'un lait, lorsqu'on a le moindre soup-
çon sur sa provenance, ce moyen, lorsqu'il est bien pratiqné. 
donnant une súreté complète. 
Il est vrai que la stérilisation du lait, pour êtrc complètc, doit 
aLtcindre aussi les causes futures d'altération c'est-à-dirc les 
spores des bactéries, qui supportent sans s'émonvoir des tempé-
ratures auxquelles les microbes sont síhcment tués. 1\:Iais en 
chauffant le lait à 11 O ou même 120°, comme il serait nécessaire 
de le faire ponr tuer súrement toutes les spores, on risc¡ue d'alté-
rer gravement le goút et l'aspect physiqne du liquide. Le plus 
souvent, une pratique aussi parfaite est inutile, et l'on sc con-
tenta de (( pasteuriser » le lait, en le chauffant au bain-marie, 
J 
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de telle sorte que sa température propre atteint à. peine 100• et 
ne monte jamais au-dessus. Plnsieurs dispositifs très pratiques 
ont été indiqués pour pratiquer cette opération dans les mé-
nages, ou l'on peutavoir à.traiter ainsi le lait destiné à l'alimen-
tation des nonrrissons. Dans le procédé Soxhlet, les fiacons con-
tenant le lait, remplis anx 3/-!, sont placés dans un vase rempli 
d'eau au niveau du lait, ils y sont maintenus dans les cases 
d'une sorte de panier métallique. On porte l'eau à l'ébullition et 
on maintient celle-ci pendant 20 minutes. Sar chaque flacon est 
disposé un bouchon en caoutchouc; Soxhlet employait d'abord des 
bouchons percés au centre, que l'on obturait, nne fois l'ébullition 
terminée, par une petite baguette de verre. Par refroidissement, 
le bouchon est solidement appliqué sur le goulot, la pression 
intérieure étant moindre qu'à l'extérieur. La baguette de verre, 
incommode et qu'il fallait stériliser à part a été avantageusement 
remplacée par un disque encaontchouc plein, mainteuu par une 
petitecapsule en métal, etquela pression suffit à fixer s ur Je goulot. 
.Fig. 4. - Appareil Gentile. 
Ces procédés de pasteurisa!iion, vulgarisés par le D• Badin, 
sont très f aciles à pratiquer partout. On tron ve dans !e commerce 
un dispositif très commode, construït par Gentile, et comprenant 
t 
flig. ;1 . - Chautr~-lail pasleurisaleur à bras Gaulin et Ci~. 
~· 
-44-
un bain-marie, des flacons gradués par 25 grammes, a.vec leur 
support daus lc bain-lflarie, et lem'S obturatem'S, sortes de disques 
en caoutchouc avec une forte saillie centrale en forme de clou, 
qui suffit à empêcher !e déplacement du d:isque sur le goulot, 
lorsqu'on le meten place pour le chautrage. La réussjte de l'opé-
ration est indiquée par la dépression du disque en son centre, 
et, pour le transport, i! suffit d'assujettir ce dernier da.ns une 
petite agrafe en forme d'anneau, qui se fixe par une bielle au-
tour de la bague et laisse visible le centre du disque. 
Dans Ja méthode du D' Lédé, piu~ simplifiée encore, on se 
contente de fioles de pharmacie de contenance variable, dout 
chacune contient le laiL à consommer en une fois parle nourris-
son. On les chauffe au bain-marie daus u ne mat·mite quelconque 
en ma.intenant l'ébullition pendant 45 minutes, on lesenlève et 
on bouche au licge, en preuant des bouchons stérilisés à l'eau 
bouillante et de bonne qua.lité. On plonge dans l'eau froirie aus-
sitòt après refroiclissement. Les laits Lraités par l'une quelconque 
de <'e5 méthodes demandent à. être consommés nutant que possible 
dans la journée. 
Pour le transport du lait ainsi préparé, plusieurs Ja.iteríos 
emploient uu systèmc dc houchage analogue à cclui des bou tei l-
les à bière . 
Daus le procédé du l ¡r Oaseneuve. on chauffe, com me ci-
dessus, I~ lait à 100• et l'on évite toute rentrée d'air par le mé-
canisme sui,·aut : le fiacon reçoit dans u ne gorge intérieure, une 
rondelle de caoutchouc et, au-dessus. un disque d'étain portant 
une petite tubulure conique, percée d'un trou très fin. Apres 
une heure d'exposition au bain-marie, l'air du fiacon est rem-
placé par l'acide carbonique provenant d'une très faible propor-
tion de bicarhona.te de sonde que l'on ajoute au lait. On ferme 
alors l'ouverture du disque d'étain à l'aide d'une pince spéciale 
et l'on protègc l'onverture par une capsule de fer-blanc. te lait 
ainsi traité parait se conserver très lougtemps. On construït de¡¡ 
appareils industriels destinés à la pastenrisation du lait soit en 
topettes, soit en fiacons, et l'on trouve dans le commerce des 
marques de lait pasteurisé conservant à peu près intégralement 
!curs qualités même après de longs voyages. Nous citerons dans 
cet ordre d 'idées, le lait pasteurisé du D' Autefage. 
La stérilisation du lait de fa.çon industrielle peut se fai re par 
... 
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deux méthodes générales. Ou bien on porte directement le lait 
à une température dépassa.nt 100°, ou bien on procède par 
Fig. 6. - A ppareil Brehier po ur I e cbauffage du Init. 
chauffes successi>es au-dessous de 100°. Oette dernière façon 
de procéder, indiquée par Tyndall, a pour but de favoriser le 
développement des spores entre deux cha.uffages, et de les tuer 
par !e chauffage suivant, alors qu'elles ont donné na.issance à 
des bactéries. L'une et l'antre méthode ont leurs inconvénients, 
et il est rare de tronver du Jait stérilisé qui ne soit pas un peu 
altéré dans sa saveur. Dans une première catégorie d'appareils, 
construiLs po ur la stérilisation, le lait ruisselle en couche mi nce 
sur une surface ondulée et chauffée, de telle sorte qn'il atteiut 
rapidement la température choisie et ne séjourne qu'un temps 
très com·t dans l'appareil. Dans d'antres systòmes, le lait est 
cbauffé à la vapeur par la paroi externe d'un vase ou il est cons-
tammenL agité. Ces appareils se prêtent bien à un travail con-
tinu, le lait arrivant froid à nne extrémité et déplaçant le lait 
stérilisé plus chaud et moins dense. Un bon modèle de ces appa-
reils est· celni du système Bochet, construït par Fouclté. Le 
chauffe-lait et le réfrigérant sont deux cylindrell multitulmlaires, 











cbauffe-lait, en sort par le ha.ut, et, avant de passer daus le ré-
frigérant, s'emmagasine dans une capacité intermédiaire ou il 
conser>e sa temprlrature sans être en contact avec une paroi 
cbaufféc. Anssi est-il inutile d'agiter le liquide, il ne se forme 
jamais de grumeaux, bien que le séjour dans le réservoir suffise 
à la stérili.Sation. A mesure qu'il se refoidit, le lait coule à tra-
vers le réfrigéraut parcouru par un conrant d'eau. 
L'appareil Bitter et Seidensticker consiste en un cylindre de 
cuivre étamé oil plongent trois serpentins, le plus extérieur des-
cendant, I e plus intéric:ur ascendant, de section beaucoup plus fai-
ble, l'intermédiaire descendant et de même section. Un agitateur 
permet d'égaliser la température, et un conrant de vapeur per-
met d'atteindre très rapidement la température voulue. Les in-
ventem.'i prétendent qu'un chauffage de 30 minutes à 70°, de 
15 minutes à 75°, suflisent pour la stérilisation. L'appareil n'est 
pas continu. Comme le précédent, il paratt donner de bons ré-
sultats. Il existe cncore un grand nombre d'appareils et de mé-
thodes, ou plutòt de tours de main propres à cbaqae fabricant, 
po ur éviter que le lait prenne le fii.cheux << gout de cuit » si désa-
gréable pour l'usage prolongé de semblables laits. Certaines 
marques parnissent être parvenues à. tourner à peu près complè-
tement cette difficnlté, même pour une conservation à très long 
terme. 
Nous n'avons pas parlé du procédé primitif d'Appert qui con-
ststait à enfermer dane des bouteilles le lait sous son volume 
primitif ou après réduction par évaporation. Les bouteilles sont 
traitées au bain-marie com me les au tres conserves d' Appert. 
Mais, au bout de peu de temps, surtout si les vases sont agités, 
les élémcnts du lait se séparent, y compris la caséine. Mabru 
avait trouvé lc moyen d'obvier à cet inconvénient. Il remplis-
sait de lait des bouteilles en fer-blanc tcrmiuées uar un tube de 
plomb qui servait à introduire le lait jusqu'au milieu du tnbe. 
Le liquide, placé au bain-marie pendant une heure, perd le gaz 
qu'il contient en dissolution et se stérilise. On laisse refroidir 
jusqn'à 30° et on écrase alors le tnbe de plomb a.vec une forte 
pince, près de son origine. On complète la fermeture du tube 
coupé par un peu de sondnre. Enfermé daus un vase herméti-
quement rempli et privé d'air, le Init se conservait plusieurs 
a.nnées sansaltérntion) maisl'outillage compliqué et informe de ce 
j 
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procédé s'opposa à son adoption ; il a été repris de nos jours 
par certains fabricants, qui ont imaginé de comprimer à l'étau 
des boites construí tes spécialement, afin de combler par ce moyen 
le léger vide laissé pour la soudure du couvercle. 
Les laits concentrés ressonissent des méthodes précédentes en 
même temps que de celles par concentration, les boHes ou l'on 
enferme ces conserves étant stérilisées au bain-marie. Nous ne 
rf'viendrons pas sur leur préparation, donnée antérieurement. 
Le bem-re peut très bien être traité par la méthode d' A.:I_Jpert. 
Après l'n.voir bieu }avé, puis avoir enlevé tonte humid1té en 
excès, on introduït le bem-re dans des bocaux en verre ou il est 
tassé sans laisser de vides. On boucbe par un liège recouvert 
de cire et ficelé, puis on porte au bain-marie jusqu'à 100° en 
élevant progressivement la températurc. On laisse refroidir et 
l'on conserve au frais. 
On procède souvent à la stérilisation par simple fusiou, qui 
est même préfémble à la méthode précédeute. On peut fondre 
le beurre à feu nu ou au bain-marie. Quand la fusion est com-
plète, les impuretés se séparent, les unes surnagent et sont en-
levées à l'écumoire, les antres forment au fond un dépót plus 
ou moins épais. Quand les écumes cessent de se produire, on 
laisse refroidit· au repos jusqu'à 50-60°, et, quand la masse est 
bien éclaircie, on décante avec soin daus des vases appropriés. 
Après que le beurre est figé, on le recouvre d'ordinaire d'une 
couche de sel pulvérisé, puis on bouche hermétiquement le vase. 
Le produït peut se conserver très bien plus d'un an, mais il a 
perd u bea uco up de sa finesse et ne peut être utilisé que po ur les 
préparations culinaires faites à chaud. 
Le procédé Appert a été appliqué par son auteur à la conser-
vation des reufs. Il suffit de les placer dans un local avec u ne 
pondre isolante comme de la scim·e ou de la chapelure de pain, 
de boucher le flacon et de le porter au bain-marie à 75° . On 
laisse refroidir l'eau et l'on retire !e vase. 
L'une des plus considérables applications de la méthode 
d'Appert a trait à la préparatiou des conserves de légumes. 
Cette industrie possède une importance au moins égale à celle 
des conserves de viandes; elle est pratiquée par un grand nombre 
de maisons françaiscs dont les produïts jouissent d'une supério-
rité marquée sur les cou serves similaires préparées à l'étranger . 
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Telles sont, pour citer quelques noms au hasard, Arniem:, Ohe-
valier, Dnmngon, Fontaine, Lasson et Legrand, Leconrt, )!ar-
quet, Ouizille, Pellier, Prévet. Potin, Rodel, Sanpic¡uet, la. 
Société Breton ne, etc., qui versent annuellement dans le com-
merce jusqu'à deux millions de boites chacune. En Belgique, 
pour les légumes et spécialement les asperges, en Jtalie pour les 
tomates, aux E tats-U nis pour les légumes et les fruits, se tron-
vent également des maisons de première importance . 
.Fig. 7. - Appareil à blanchír Egrot. 
Les opérations que subissent les di vers produïts végétaux 
eonserrés sont assez simples, mais elles se compliquent d'un 
certain nombre de tours de main spéciaux ayant pour but de 
donner une meilleure apparence à la conserve, et elles deman-
dent à être rigoureusement surveillées. Dans les grandes usines, 
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les légumes qui peuvent supporter cette opération sont lavés à 
l'aide d'un appareil mécanique comme ceux qu'emploient les su-
Fig. 8. - Autoclave à feu nu. 
creries ou fécnleries. Les autres légumes, delicats, sont lavés à 
la ma.in ; l'épluchage ne peut également être faiL, dans la piu part 
des cas, autrement qu'à la main. Par contre, la division en frag-
xtv.-4 
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ments de forme et de dimensions voulues est presque toujours 
opérée par des hachoirs ou des coupes-racines mécaniques. 
Les légumes subissent ensuite l'opération du bla.nohissage. 
Cette opération se pratique dans des bassines à double fo~d, 
chauffées à la vapeur. Les légumes, sont placés dans un pamer 
en cuivre étamé et perforé, qu'on lai~se des?endr~ à l'aid~ d'une 
poulie ou d'un palau dans la bassme pleme d eau borullante. 
Après un séjour suffisant le panier est retiré et porté au bac 
refroidissoir pour que les légumes se raffermissent. 
Fig. 9.- Chariot à Oaeons. 
On procède al ors à la mise en boi tes ou en flacons, et l'on stérilise 
à l'autocla.ve. Pour la facilité de la manipulation, les boites sont 
cha.rgées daus des paniers en tòle perforée, que l'on roule sur un 
petit cbariot. Un palan les saisit pour les porter à l'autocla.ve, 
chauffé, suivant son importance, à feu nu ou à va.peur. 
Da.ns les a.ppareils bien constnüts, la manrouvre du couvercle 
toujours très loUI·d de cet appareil· est fa.cilitée par un dispositif 
spécial. L'autoclave Egrot, par exemple, a son couvercle monté 
sur deux galets qui, par la simple manrouvre d 'une poignée, 
roulent sur des rails qui s'inclinent et font baseu! er le couvercle 
à la fin de sa course. Dans d'antres modèles, le couvercle est 
soulevé par un contrepoids et articulé à charnière, ou bien sou-
levé par une pédale et basculant. Pour les grandes insta.llations, 
on emploie une chaudière autoclave horizontale, dans laquelle 





de flacous. Daus ce dernier cas, le chariot est muni d'un système 
de serrage crui comprime à la fois ton!'! les bouchons sm· les gou-
lots et dispense d'un mécauisme de fermeture ou du ficelage. 
Une fois la stérilisation terminée, ce qui demande un temps 
variable avec la nature des légumes, on laisse refroidir, 
on essuie les boites eG on les examine pour trier avec soin celles 
qui pourraient présenter la moindre avarie. 
J"es opérations sont les mêmes lorsqu'on vise simplement la 
conservation dans les ménages des légumes ou des fruits, mais 
on se sert le plus généralement de bocanx en ven·e, et l'on pro-
cède simplement au bain-marie. On choisit des bonLcilles à large 
col èt de t rès bons bouchons. Aprèsremplissage et bouchage hermé-
tique, on fixe solidement les bouchons, soit avcc u nc ficelle en 
croix, soit avec l'un des uombreux systèmes de fermeture que 
l'on trouve dans le commerce. 
Les flacous sont placés daus nue bassine assez profonde ponr 
y baigner jusqu'au bouchon, après emballage da.ns le foin ou la 
toile grossière. de façon à éviter tout choc et tout contact On 
chauffe l'eau jusr¡n'a l'ébullition pendant uue heure et demie, 
plus ou moins sui vam les légumes, et on laisse le refroidisse-
ment sc faire peu à. peu. On retire ensuite les flacons, dont on 
goudronne avec soin le bouchon. 
On construït de petits modèles d'autoclaves, s'installant sur 
un foumean de cuisine et pouvant servir anx moyennes inst.alla-
tions, telles que les restaurants, les charcuteries, etc. Nous di-
rons plus loin com ment la méthode suivie généralement daus les 
ménages, et que nous veuons d'exposar, peut êLrc remplacée 
avantageusement par l'ernploi simplilié de l'aut.>clave. Nous 
donnerons maintenant quelques exemples dc prépat·ation indus-
trielle, pour les légumes les plus usuels. 
Les petits pols, l'u ne des conserves que l'on consomrne le plus, 
nécessitcnt unc opération prélimiuaire qu'il est fort long de 
faire à la main, l'écossa.ge. C'est cependant à. l'écossage mannel 
que l'on a cncore recours daus un grand nombre c'le fabriques, 
et, son prix de rcvient n'est pas sans grever le prix cle vente des 
boites conservées. 
On tend dc plus en plus à se <;ervir d'écosseuses mécauiqnes, 
fa.isant !e tra.va.il de plusieurs centaines de fem mes et que di vers 




seuse Faure-Pelletier, par exemple, se compose d'un tambour 
hexagonal dont la carcassa est en boïs et dont les faces sont 
faites d'un filet; de corde ordinaire aux mailles de 1 centimètre, 
tressé comme un filet de pêche. Ce tambour tourne sur des ga-
lets de roulement. Daus l'intérieur du même tambour se trouve 
un arbre batteur, muni de quatre palettes en bois, très légère-
ment tordues en hélice et de la longueur du ta.mbour. Elles 
tournent daus le même sens, mais avec une vitesse environ 
quinze f ois plus gmnde, grace à un système très simple de poulies 
différentielles, et viennent presque flotter contre les mailles clu 
filet. En dessous, une solide toile sans fin, tendue sur deux rou-
leaux de bois, forme plan incline. 
Les légumes à écosser sont vidés sur la partie supérieure de 
l'écosseuse, munie de rebords et formant trémie. Une ouvrière 
se tient de chaque coté et pousse les poïs vers une ouverture 
cen~rale. Les légumes sont écossés par l'action du batteur et les 
gra.mes vertes s'échappent à trn.vers le filet. Quant anx cosses, 
la forme hélicoïda.le des ailettes les fait se déverser à. l'extérieur 
par une extrémité du tambour. Les débris de cosses qui s'échap-
pent à cet entra.inement et passent à tra.vers le filet tombent snr 
la toile sans fin avec les pois, mais ta.ndis que ceux-ci, plus 
lourds et sphériques, roulent facilement et sont recneillis daus 
un e auge inférienre, les débris de cosses sont assez adhérents à la 
toile pour être entratnés par celle-ci, tournant de bas en ha.ut, 
et ils tombent amsi dans une caisse, de l'antre cóté de Ja ma.-
chine. L'inclinaison de la toile est assez faible pour obtenir ce 
résultat, assez forte pour que les poïs yroulcnt facilement. Quant 
aux pois non écossés par un premier passa.ge, les arêtes du tam-
bour, un peu saillantes en deda.ns, les relèvent et lessoumettent 
de nouveau à l'action des palettes. 
L'écosseuse Faut·e-Pelletier, avec une force motrice d'un che-
val-vapeur et deux ouvrières, écosse à l'heure jusqn'à 500 kilos 
de poïs, et ne tient qu'une place de 7 mètres carrés sur 2 mè-
tres de hanteur. On n'estime pas à moins de 300 francs parjour 
l'économie qu'elle réalise. 
Une machine analogue, construite par Navarre, est baséc sur 
l'emploi d'un cyliudre en tòle perforée que l'on peut changer 
suivant la grosseru· des pois. Elle réalise sur la précédente quel-
; 
~'--------~._--------------------~~·~~--------------------~'---------------------------11 
tí¡;. JU - lco~~cu~e l\av~ne. 
Fig. 11. - Cl"ible diviseur Navarrc. 
---- - ~~------------------------------~ 
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ques perfectionnements de détails et donne un produït mieux 
nettoyé. Son rendement est le même. 
Au travail d.e l'écosseuse succède celui du trieur, qui classe les 
pois par catégories. Le système de ces trieurs diviseurs consiste 
en une série de tronçc.ns de cylindres en tóle, perforés de trons 
de diamètre croissant. Les pois y sont répartis par des systèmes 
de brosses ou de rouleaux et classés par grosseurs daus des tré-
mies sous-jacentes ou ils sont recueillis. 
Le blanchissage s'opère à l'eau bouillante. On y plonge le pa-
nier perforé rempli de pois et l'on continue le cbauffage jusgu'à 
ce que l'ébu1lition interrompue reprenne. La dnrée du SÓ.Jour 
varie entre cinq et sept minutes, suivant la grosseur. On rafrai-
chit dans un bac à conrant d'eau froide qui traverse les grains 
de bas en haut et permet en même temps l'élimination dP.S im-
puretés légères et des grains avariés. 
On met en boites après égouttage, et daus les usines ou le tra-
vail est soigné, !e mE:tteur en boites trie encore les grains ponr 
eu séparer les débris. Après soudure du couvercle, on introduït, 
par un tron ménagé à cet effeL, une solution contenaat par hec-
tolitre 2 kilos de sel et autant de sucre, et dont la formule varie 
légèrement suivant les marques. Le tro u est boncbé à la soudure, 
et les boïtes mises à l'antoclave. Le séjour daus cet appareil 
varie de dix à vingt-quatre minutes suivant la grandeur des 
boites. On porte à 112° celles de quatre et deux lilires, à 110° 
seulemenli les boites d'un litre et; les demi- boites. 
Pour les haricots verts, il n'existe pas encore de machines 
faisant l'épluchage de façon saliisfaisante. La sét"ie des opérations 
est exactemenli la même, on supprime seulement le sucre du 
liquide remplissanli les boites, eli le passage à l'autoclave dure de 
six à quinze minutes. Les haricots écossés se traitent comme les 
pois, à la machine. On supprime également le sucre> de la. 
« sauce »,qui est; de l'eau salée à 3 0/o. 
Le blanchiment demande 12 à 15 minutes, la cuisson finale 
à l'autoclave 20 à 25 minutes, à 110 ou 112°. 
Les asperges son li d'un traitement assez délicat. Celles depri-
meurs sont préférables, elles doivent êlire très fraiches. Après 
t;riage en trois grosseurs, on les tranche d'égale longueur après 
les avoir disposées en paquets daus des formes. Le nettoyage est 
la partie la plus minutieuse: il fant racler la tige sans l'entnmer, 
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de façon à n'enlever que l'épiderme, puis essuyer les tiges sans 
les Javer. 
Réunies en bottes, elles sont alors placées debout daus un pa-
nier perfaré et dec;cendues daus l'eau salée, qui ne doit baiguer 
que la. base. On donne un bouiilon de trois minutes, on ajoute 
de l'eau jusqu'au tiers de la. tige. et après u ne ébullition de même 
durée, on convre la bassi u e en poussa.ut le feu. Ce sont seulement 
les bouíllous soulevés qui échaudent les pointes, sans les cu i re. 
Après les huit minutes environ que dure le blanchiment, on met 
à rafra!chir daus un bac à conrant d'eau froide, et on arrime les 
asperges daus les boïtes ou bocaux. Daus le premier cas. Je cou-
vercle doit presser un peu sur les asperges et fai re écouler un peu 
de suc. Après soudure, remplissage avec dc l'eau salée et ferme-
ture définitive, on passe à l'autoclave. On chauffe à 110°, pen-
dant 10 à 15 minutes, les boïtes, qui doiventplonger dans l'eau 
bouillante. Les pointes d'asperges se composent, comme on sait, 
de l'extrémité très tendre de la pousse, que l'on casse et à laqueU e 
on ajonte le reste de la tige verte, coupé en &ronçons cubiques. 
Ces der·uiers sont blanchis en premier lieu, les pointes n'étaut 
plongées daus la bassine qu'à. la fiu. Le reste de l'opéra.tion se 
pratiqne comme ci·dessus. Paris prépare de grandes quantités 
d'asperges de choix, cultivées en grand à Argenteuil et d'antres 
localités. Les plus belles sont souvent conservées à part, en Aa-
cons qui en contiennent quatre ou six tout au plus. 
Les conserves de tomates se préparent anssi très en graod, 
soit que l'on conserve les fruits entim·s, soit qu'on les conserve 
en 1t sauce ». Dans le premier cas, on choisit les fruits bien 
murs et bien sains, que l'on chau:ffe doucement daus l'eau froide 
jusqu'à ce qu'ils montent à la sm·face. On les fait raffermir dans 
l'eau froide et on les meó en boites avec u ne solution de sel à 
G %. On passe à l'antoclave à 100° seulemcnt. 
Dans le second cas, les fruits bien murs sont ouiLs dom:ement 
à la vapcur en agitant sans cesse avec 20 grammes de sel par 
kilo@ramme et un assaisonnement variable d'aromates et d'épi-
ces. On tamise la purée à l'aide d'nue macbíne qui consiste en 
un demi-cyliodre de tòle étamée, finernent perforé, sur lequel 
appuie un oylindre plein, animé, à l'aide d'une bielle et d'un 
excentrique, d'un mouvernent de va-et-viant, en même temps 
CJU'il roule sur la toile métallique. La purée ainsi obtenue est 
...... 
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mise généralemen~ en flacon à large col. On boucbe e~ l'on stéri· 
lise comme de cou~ume, vers 106°. Au 1ieu d'autoclaves, on se 
Rer~ fréc¡u,,mmen~ d'armoires à. conserves, dans ]esquelles les bon-
teilles sont empilêes et séparées par des plaques horizontales mo-
biles qui peuvent, à l'aide d'nue via supéricure. serrer les bou· 
chons sans ficelage sur les goulots. 
I1 est inutïle cl'entrer dansd'antres détails à propos de la con-
servation des antres légumes susceptibles d'être consr.rvés de la 
sorte. Les produïts précédents sont de beaucoup les plus ïmpor· 
-,..; tants, et le modus J'acirndi es~ le même pour tous les antres. 
Nous dirons seulement quelques mots cl'une Lrès importante 
question, celle du '' rcverclissage » des légumes. Il s'cst trouvé 
rles consommatems, en granel nombre, ponr lesquels la légèrc 
tein~e ,iaunatre que prennenL les légumcs conservés a suffi pom 
clécréter que ces produïts n'étaient pas • natnrels l> et par cou-
~équent malsains. Cette ridicule façon d'entendrel'hygiène a ce· 
pendant snffi à. mettre en péril un moment !e dévcloppement de 
l'industrie des conserves, et les fabricants sommés dc produire 
des légumes avcc !e vert !e plus • cruel • possible, ont du s'in· 
génier à. sa.tisfaire ce gout de la « cuisinière bourgeoïse. 
S'ingénier est peut-être trop dire, cad'attente nc fut pas !on· 
gue et les consommateurs purent jouir - enfin - dc légumes 
pins vcrts que uature, ultra-naturels, par conséqnent, et dont la 
couleut• était du€', comme cell~ des comichons, au cnivr<>, for-
mant avec la chlorophylle une laqne d'un beau vert inaltérable. 
Le re\•erdissage au cuiVl·e est très simple: daus la bassi ne à. bhn· 
chir, on introduït., au lieu d'eau pnrc, une fnihle solution de 
sulfate de cuivre (:30 à f>O gram mes par hectolitre). Le reste du 
traitcment se fait absolument comme nous l'avous décrit pins 
baut. On peut a.ussi avoir recours à. l'élecLrolyse en se serv¡wL, 
comme pòle négatif, de la chaurlière en cuivre non ótamée, et 
commc póle positif, cl'une plaque de charbon plongeant daus 
l'erm Sl\lée oú l'on a immergé les légumes. 3 mmutes suffisent 
pourque le cuivre, transformé en cblornrcparl'attaqucduchlore 
naissant snr la bassine, ait imprégné les légumes. 
Les légnmesainsi traïtés ont une légère sa\"enr métallique bieu 
reconnaissable, et leur coulenr, lorsque le fabricant force un peu 
la close, passe au vert bleuatre. Rieu n'es~ plus facile que de 
constater la présenee du cuivre dans ces produïts, et, au temps ou 
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ce métal était encore un poison, les chimistes dénoncèrent le 
fait et les consommateurs se sentirent subitement intoxiqués. 
U ne commission, nommée à cet effet, les entoura de « sa sollici-
tude éclairée » en interdisant le reverdissage par le cuivre. Cette 
interdiction dura de 1860 jusqu'en 1889. Pendant cet intervalle, 
on pense bien que les fabricants se plaignirent. L' Amérique re-
fusait leurs légumes non <r naturals » qui n'avaient pas été 
reverdís au cuivre, et leurs doléances finirent par être enten-
dues. Déjà, on 1878, on commença à trouver que si trop de .,.•,,. 
cuivre était un mal, un pen de cuivre était sans importance et 
qu'on pouvait tolérer « momentanément • !e reverdissage, à la 
dose de 18 milligrammes par kilogramme de légumes égouttés. 
La question revint, plus controversée que jamais, en 1880, et 
les défenseurs du cuivre eurent pour eux le docteur Ga.lippe qui 
se fit au moment une célébrite en se nom·rissant, lui, les siens 
et jusqu'aux animaux qu'il élevait, d'aliments mélangés de doses 
à faire frémir du &oxique prétendu. La conclusion fut qu'on 
pouvait, sans inconvénient, tolérer 40 milligrammes par kilo-
gramme, au !ien de 18. C'était arriver à l'autorisation pure et 
simple qui fut, en effet, accordée en 1889. Entre temps, beau-
coup de fabricants avaient compris que la vraie solution était de 
transiger, et fabriquaient, au gout des consommateurs, des 
légumes reverdís au cuivre avec Ja menti on s ur l'étiquette et des 
légumes (( au naturel >l, non reverdís pour les consommateurs 
sensés. Quant au fait de la nocuité du cuivre, cette « question 
d'Orient, des conserves, i! ne nous semble pas qu'il soit possible 
de f01·muler des conclusions absolues. Le:; uns en supportent, à 
certaius moments, des doses massives sans être incommodés, 
d'antres éprouvent des accidents graves; Ja médecine, qui n'aime 
pas à se payer de mots, dit que c'est une affaire d' « idiosyncra-
sie ». En attendant, il est si simple de s'abstenir de cuivre que 
les consommateurs sont sans excuse lorsqu'ils en sont incommo-
dés. 
On emploie, concurremment au sulfate de cuivre, un procédé 
de reverdissage tout à fait inoffensif basé sur l'emploi de la chlo-
rophylle elle-même. On sait que cette snbstance verte se trouve 
localisée daus la plupart des parties des végétaux exposécs à la lu-
mière, surto ut dans les feuilles, sous forme de graines microsco-
piques ou « chloroleucites », et qu'elle y joue le ròle très im-
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portant de l'assimilntion du carbone sous l'influence des radia tions 
solaires. Ce piment vert est facile à isoler des feuilles par le pro-
cédé suivant : on liraite les feuilles vertes par l'alcool fort ; la 
dissolntion, d'un beau vert, est agitée avec son volume de ben-
zine, et, après un repos suffisant, le liquide se sépare en doux 
couches : Ja supérieure, coutenant eu dissolution lachloropbylle 
pure, est d'un vert intense, l'inférieure, jaune, est formée par 
l'alcool retenant eu dissolution un piment jaune ou xantho-
pbylle mêlé dans les cbloroleucites au piment vert. On peut 
arriver à séparer complètement les deux piments à l'état pur. 
Dans l'industrie, on omploie une méthode toute antre, due à 
MM. (l uillemare et LecourL. Des épinards ou d'au tres feu illes 
très vertes et molles sont traités par des lessi ves de sou de cauF>-
tit¡ue. La dissolution, précipitée par l'alun, donne, avec ce sel, 
comme la plupart des couleurs végétales, une « laque • de chlo-
ropbylle, pfiteuse qu'on lave soigneusement. Lorsqu'ellc ne ren-
ferme plus trace el u sulfate de sonde formé, on traite par le phos-
phate de soude en excès qui décompose la laque avec formation 
d'aluminate de sonde et mise en liberté de la chlorüphylle pure. 
En ajoutant cette liqueur aux.légumes daus les bassines de bhm-
chiment, la chlorophylle se fixe énergiquement sur leurs tissus 
comme une couleur sur une étoffe et forme une combinaison 
stable qui résiste à toutes les opérations ultérieures. La couleur 
est d'nutant ¡Jlus foncée que le contact est plus prolongé. On 
peut procéder plus simplement en ajoutaut daus la bassine la 
solution alcaEne de chloropbylle extraite des feuilles et saturée 
préalablement par de l'acide chlorhydrique, de façon à transfor-
mer en se! marin l'excès d'alcalí. La présence du se! n'a aucun 
inconvénient, il s"enlève facilement au hac refroidissoir. Ces 
procédés simples de revcrdissage sont, à coup sur, bien préféra-
bles à ceux basés sur l'emploi du cuivre, tant pour leur inocuité 
parfaite que pour la couleur beaucoup plus naturelle qu'ils com-
muniquent aux légumes Ils présententcependant l'inconvéuient 
d'un prix un peu plus élevé et surtout d'un dosage délicat. Un 
léger excès de matière colorante se traduït par une saveur her-
bacée fade assez déplaisante. 
Les fruits sont conservés par la méthode A.ppert, de la même 
façon que les légumes ; on doit ranger dans cette classe des 
produïts qui ne sont pas, à n-ai di re, des conserves, au sensst,ric& 
r,1 
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du mot, ma.is dont la prépa.ration mérite d'être examínée, les 
sucs de fruits et même les sirops dent ils sont la base. 
Les fruits se conservant au e naturel .,, sans addition de sucre 
on • au sirop • . C'est un des produïts pour !esqueis la méthode 
.\ppert réussit le mieux. Tous Ics fruits dont il a déjà été ques-
tion à propos des procédés par enrobage au sucre, peuvent être 
égalemcnt traités, abricots, prunes, pêches, cerises, pommes, 
poires, ananas, fraises, framboises, groseilles, etc. 
Pour les abricots et les gros fruits à noyaus, on cnlève le plus 
souvent ce dernier, on le laisse pour les ceriseR. Les fruits, bien 
múrs sans être • passés ,, et bien sains, sont introduïts entiers 
on par quarticrs, daus des boites ou flacons boucbés convena-
blement et Rtérilisés. Les fruits peu résistants, fraises, framboi-
ses ou groseilles, supportent moins bien le chauJfage à l'autoclave, 
et certains fabricants, pour plus de súreté, chauffent très peu et 
ajoutenL au liquide des flacons un antiseptique. 
Les ananas, venant de l'Inde on des Antilles en très grandes 
<jllantités, Eont conservés entiers, au natnrel ou au sirop, daus 
des boites de fer-blanc. D'importantes usines se livrent à leur 
préparntion s ur place. 
Le.<> sucs de fruits constituent des produïts très altérables en 
général. On les extm.it des fruits par pressionà la main, ou mieux 
avec les petites machines américaines, si commodes, formées 
d'une vis sans fin, cou i que, pressant les matières traitées contre 
une enveloppe perforéc. La clarification des sucs, après extrac-
tion, se fait par un e légère fermentation daus le cas des fruits 
acides, fermcntation qui coagule les matières pectiques etdonne 
un suc très brillant. D'antres fois, on les filtre simplement après 
expression, avec ou saus chauffage pom· coaguler les albumi-
noïdes du suc. Le suc de cerises se prépare avec les cerises acides 
et 10 %de merises, additiou qui facilite sa clarificatiou. Le suc 
de f1 amboises comporte également l'addition d'un qnat·t dc cerises 
roug<>s acides, et on Je laisse éclaircir par une légère fermenta-
tion à 12 ou 15°. Oelui de groseillcs s'obtient avcc un mélange 
de 1 kilogram me de ces fruits, 400 gram mes de cerises acides et 
50 gram mes de merises, on le soumet également, ainsi que celui 
de grenades à la fermentation. Le suc de coings, obtenu par ra-
page et expression, est traité de même. Celui de citrons, préparé 
avec les fruits débarrassés de !eura semences et de leur écorce, 
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~· ¡¡¡ , 12, - l'¡¡¡;soire mécaniquu à mouvemenl continu. 
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est chauffé pour le clarifier. On achève la clarification de tous 
ces sucs par filtra.tion au papier ou à la chausse de molleton . 
Fig. 13. - At'moil'6 à coosel'vc. 
Pour la conscrvation, les sucs sont placés eu flacons résistants 
bouchés et ficelés, et sou mis au chauffage au bain-marie, sui vant 
la méthode d'Appert . L'opération se fait industriellement daus 
les armo ires à fermeture par pression s ur les bouchons dont i! a 
été sou vent question dans ce chapil;re. 
Pour transformel' les sucs en sirops, i1 suffit d'y fai re dissou-
dre la quantité de sucre nécessaire . Oette qnantité de sucre ne 
• r' 
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saura.it être fixée de façon in variable, car la den si lié des sucs de 
fruits varie dans des limites assez larges et la proportion de sucre 
nécessaire pour obtenir un sirop toujours identique, varie corré-
lativement. Le tableau snivant indique, d'après le Codex frau-
çais, les proportions de sucre qu'il faut ajouter à 1000 grammes 
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Le sirop terminé marquera 1,33 au densimètre. Nous devons 
dire que les sirop de fruits du commerce n'ont pas toujours vu 
« murit· au bienfaisant soleil • les produïts qui doi vent leur ser-
vir de base. Ils sont trop chers. Le sucre de canne, trop cher 
aussi, est remplacé par le glucose, en to tali té ou en partie. Ce 
sont les sirops de « fantaisie • . Voici, d'après 1e Laboratoire 
municipal, quelques formules remplaçant, avec grand avantage 
pécuniaire, les aromes naturels : 
Esse11ces de framboíses 
Ether acétique 5 
Acide tartrique 5 
G lycérine . . . . 4 
Aldéhyde et éthrr formil1ue . 1 
Ethers benzoïque et butyrique . . 1 
Ether amylbutyrique. . . . . • 1 
Ether renanthique et méthylsalicylique 1 
Ether nitreux, sebacique et succinique. 1 
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Essence de cerises. 
Ether benzoïque. 5 
Ether acétique . 5 
Glycéti.ne . . . . . . . . 3 
Et.her renanthique et acide benzoïyuc 1 
Esscncu de groseillus. 
Etb er acétiq u e . 
Acide tartrique . 
benzoïque . 
» succinique. 
Ether benzoïque . • 







La coulem est dounée artificiellement an:c la cochenille ou 
mieux les couleurs d'aniline. 
Nous pluccrons enfin à. Ja suite el~ ce chapitre la préparation 
des conserves de fruits, à base de sucre, connues S'ous lc nom de 
gelées, confitures, compotes, etc., et qui sont préparées à l'aide 
de la chalcur. 
Les gelées sont préparées seulement à l'aide du suc, sans la 
pulpe et ce sont les mat.ières pectiques des sucs qui, se prena.nt 
en masse par refroidissement, donnent à ces préparations leur 
consistance particulièrc. En voici quclques exemples. 
Ln gelée de groseilles se prépare avec un mél&.nge de fruits 
blancs et de fruits ronges, l /3 des premiers, 2/3 des set:onds, et 
aussi un pen de framboises. On extrait le suc commc il a été dit 
plus haut, et on le chauffe avec 500 grammes de sucre pltl' 
kilogJ"amme dc jus. On Iaisse bouillir une demi-henre en 
écumant, jusqu'it ce qu'une goutte se prenne en gelée sur un 
corps froid . On peut filtrer po ur avoir nu produït très limpide, 
avant de mettre eu pots. Il existe de nombreuses variantes de 
cette préparation, qu'il est inutile de donner ici. 
La. gelée de coings se prépare, avec des fruits bien múrs, bros-
sés, hien essuyés, coupés en tranches en enlevant les pépins et 
jetés aussitót dans l'eau, pour éviter le noircissement à l'a.ir. On 
cui~ les coingt; il. raison de 5 litres d'eau pour 3 kilogrammes de 




le liquide clair qui en résulte avec 2 kilogrammes de sucre jus-
qu'à ce qu'il ait la consistance voulue. 
Le " cotignac -. d'Orléans se prépare de même, mais Ics tran-
ches sont ·simplement cuites avec assez d'eau poue les baigner; 
ou arrête la cuisson lorsque les fruits cèdent facilement sous le 
doigt, et on les égoutte en recueillant !e jus. Cel ui-ci sera trans-
formé en gelée avec du sucre, mais, comme il n'est pas encore 
assez cha.rgé, on fait bouillir une nouvelle quantité de coings 
égale à la première, ce suc rem plaçant l'eau de cuisson. Finale-
ment, on le transforme en une gelée trèa ferme par addiliion de 
sucre. Ce produït, très fiu, se vend surto ut en boitcs. 
La gelée de pomme et d'abricots se prépare de façon asscz 
a.nalogue, en traita.nt.par l'eau bouillante les tranches de fruits 
jnsqu'à ce qu'elles soient molles, et en ajoutant au suc obtenu la 
qua.ntité requise de sucre. C'est cE:tte gelée qui a donné naissanco 
à la fiction du sucre <e de poromes -.ou il n'entre plus de pom-
mes, depuis longtemps . Le résidn de ces gelées, que l'on peuli du 
reste préparer avec des mélanges variables de fruits, sort à la 
confcction des marmelades, mais celles-ci gagnent évidemment 
à être préparées avec les fruits frais. Ces préparations, les com-
potes et les confitures, sont toutes des friandises fort voisines, 
différant surtout par le degré de cuisson, elles se préparent avec 
les fruits entiers, et ceux-ci peuvent même rester plus ou moins 
intacts daus la préparation. 
La confiture de cerises, par exemple, s'obtient aïec ces fruits 
privés des pédoncules et des noyaux, additionnésparfoisd'un peu 
de suc de groseilles et de framboises et bouillis avec 3 ou 400 
g-rammes de sucre pour 500 grammes de fruits. On peut aussi 
faire cuire « au boulé -. une quantité de sucre égale à cel!e des 
fruits et y projeter ceux-ci, qui restent entiers. Ce procédé s'em-
ploie surto ut pour les fraises et po ur les groseilles de Bar. Celles-
ci sont préalablement privées de leurs pépins, qu'on leur enlève 
dextremont avec un cure-dents - neuf. - Les marmel.'l.des 
d'abricote, de prunes sont préparées en cuisa.nt les fruits avec 
une quantité de sucre égale à leur poids, ou seulement à la moi-
t.ié, sniva.nt les goiits - et le prix de vente. - Les poires se 
traitent de la m6me façon, il est bon de les la.isser préalablcment 




Ces fruits, additionnés ou non de coings, entrent daus la com-
posiLion du raisiné, qui se prépare ainsi : on JH'e!lse des grains 
de l"aisins bien murs, sans la. rafie, et l'on évapore le mout à. moi-
tié, en écumant. On y jette alurs les poires et les coings coupés 
par quart.iers, et l'on fait encore réduire d'un tiers. On pourrait 
lnulttplier bcaucoup le nombre de ces prépara.tions, dont on 
trouve des exemples daus toutes Ics « Cuisinières bourgeoises -. 
qui se respectent. 
Daus les grandes installations, on emploie avec avantage les 
appareils à viòe, maintenant d'un usage général, qui permettent 
la concentration à basse température des j ns dc fruits sum·és po ur 
confitures, des jus de citrons, d'oranges aussi bicn que de la pu-
rée dc tomates et des bouillúns. Plusieurs constructeurs parmi 
lcsquels la maison Egrot établissent ces appareils de façon très 
pratique. 
?\ous voudrions maintenant revenir sur la préparation des con-
serves Apperli au sujet de quelques applications intéressantes, 
concernaut surto ut la disposition des vases qui servent à. les con-
tenir. On sait que les dispositions les plus sévères sont prises 
pour qne le métal des boites de conserves soit étamé à l'étain 
fiu et ¡¡ue toutes les soudures soient fai tes de même. Ces restric-
tions ont été jusqu'à interdire toute soudure intérieure. C'est 
qu'en elfet, pour les effeLs toxiques du plomb et de ses composés, 
tout le monde est d'accord, et l'emploi de soudure ordinaire très 
Jllombiférée exposerait le consommateur à l'intoxication lente et 
sftre parle plomb, avec ses cffets maintes fois constatés et sa 
gravité d'autant plus granòe qu'on est impu.issant à la prévenir, 
gr<ke à. sa marche insidieuse et longue. 
La même prohibition s'étend à d'antres systèmes de fermeture 
ou l'on ne s'attendait pas tout d'abord à trouver du plomb, et qui 
pcm·ent cepcndant en renfermer en grande quantité : les rou-
delies de caoutchouc employées daus de nombreux dispositife, 
sUitout pour les vases de verre. Ce caoutchouc, lorsqu'il est à 
bas prix, est fréquemmeut I( chargé » daus sa. préparation, de 
sels de plomb et de zinc. 
Dcvant l'importance de cette qnestion, nous devons signaler 
nue solution très pratique que les progrès de la métallurgie ac-
tuelle ont perlllls de réaliser ; c'est l'emploi de boites métalli-
ques fabriquées par emboutissage. Tout le monde connait ce pro-
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cédé, réservé jusqu'ici à l'obtention de bonbonnières ou de petits 
objets analogues. La. « Société française de fabrication des boi tes 
méta.lliques • (') fabrique aujourd'hui des vases dc toutcsdimcn-
sions et dc toutcs formes sans soudure, sans agrafagc, sans caout-
chouc, pour la conservation de toutcs sortcs de produïts, et livre 
ces vases au même prix que les anciennes bottes agrafécs ou sou-
dées. Beaucoup d'importantes fabriques ont sanctionné la valem· 
de ces procédés en adoptant les nouveaux vases embomis, qui 
répondent, et l'on comprend facilement, à un desidcratum depuis 
longtemps formulé. Les systèmes de fermetnre et tous les détails 
de ces bottes sont très ingénieusement étudiés. 
La maison Gaulin et Qio (2) fabrique, de son còté, des boites 
destinées à un usage plus spécial et qui nous semblent vérita-
blement pratiques. Ces vases sont fabriqués en tantes dimen-
sions, les plus petitsayant, par exemple, un demi-litre de capa-
cité. lis sout en acier emboutis, sans soudure paL' suitt>, et d'une 
seule pièce, et très résistants. O'est dire qu'ils out une valeur 
beaucoup plus grande que les boitcs ordinaires et ne sont pas 
destinés à être jetés après usage. En effet, ils sont munís de sys-
tèmes de fermeture extrêmement simples et ingénieux. L'un des 
modèles construïts, dit « à ressort et à soupape • porte un cou-
verclc dont !e rebord vient presser dans une gorge du goulot, 
snr une cordelette graissée. Lc tout est maint.enu en place par 
un ressort en acier dont les extrémités appuient sous u ne bagne 
du goulo~, au repos, et s'éca1·tent lorsqu'on vient à. presscr avcc 
lc doigt ou la main, surla partie convexe du ressort. Une barre 
transversale du couvercle rend cette pression très aisée, uue vis 
de pression remplace la main pour les grands modèles, mnnis de 
deux ressorts en croix. On voit que cettc boite est simplement 
un petic autoclave de construction et d'usage simplifié, et qui 
fonctionne suivant m1 mode très usité dans l'industrie, « à sou-
pape souffiante • . Antrement dit, quand la pression devient 
trop forte, Ie couvercle se soulève, la vapeur s'échappe et la fer-
met urc se rétablit aussitót par l'action dn ressort. La cuisson 
terminée, on n'a qu'à laisser refroidir, et Ja boitc reste indéfini-
ment et hermétiquement fern::ée, sans rentrée d 'air, de sorte que 
les aliments qu 'elle ren ferme pen vent s'y conserver comme daus 
1. 1, rue de la Miehodtère, Paris. - Usi ne à Courbevoio. 
2. 86, rue Myrrhu. 
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une boite préparée pour l'industrie. Yient-on à consommer une 
partie du contenu, il suffi.t de chauffer de nouveau le reste, à feu 
nu ou au bain-marie pour le conserver dans les mêmes condí-
tions. Comme lc font remarquer les auteurs du procédé, la cuis-
son se fait e à l'étouffée "· sans odeur de cuisine, sans perte de 
temps, les aubergistes, hóteliers, peu vent conserver à l'avance des 
aliments qu'on ne leur demande que rarement. Le lait peut être 
stérilisé daus les mêmes appareils, et ils peuvent servir avec la 
même facilité à la préparation des ra tions po ur la nourriture des 
troupes et à celle des mets quelconques que l'on désire préparer 
dans les ménnges. 
fig . 14 et 15. - Boites Gaulin et Cie à ressorts. 
MM. G aulin et Cie fabriqueu& aussi un système de boi tes sem-
blahles, mais dont la fermeture ne comporte plus de ressort;. Elle 
se fnit à l'aide d'un crochet fixe et d'un antre crochet mobile 
pouvant être amené en place et serré sur le goulot par la roto.~ 
tion d'une petite manette à exc~ntrique. Les crochets étant tail-
lés en coin, réalisent une pression très forte sur le goulot et 
¡·endent la fermeture absolnment hermétique. Comme la vapenr 
ne sanra.it s'échapper par cette fermetnre, il est prudent de ne 
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point cha.uffer ces vases à feu nu, la pression développée, si on 
les oublia.it au feu, pouva.nt les faire éclater au cas oú elle de· 
viendrait trop forte. 
Ces vases doi vent être placés exclusivement au hain-marie, et 
ils sont éminemment propres à la préparation des conserves chez 
soi. Leur fermeture s'adapte sur des vases de toute na.ture et de 
toute contenance, sen·ant indéfiniment et supprimant les ennuis 
bien con nus du ficelage et du bouchage au liège, ennuis que to~­
tes les ménagères connaissent bien et qui se terminent d'ordl-
naire par la décomposition à bref délai des conserves préparées à. 
si grand'peine. 
Fig. IG et 17. - .Bolles Guulin et C1o, à cxcenlriques. 
Nous ne saurions nous étendre plus longuement sur ce sujet 
disons seuloment que ces vases, d'un prix très modique, penvent 
s'étamer, sc nickeler, s'émailler, servent indéfiniment et sont 
d'un emploi cxtrêmement pratique .. Le lecteur qui désire un sup-
plément d'informations, pourra trouver dans une petite brochure 
de Moride, éditée par la maison Gaulin, des recettes de met~ les 
plus divers, la façou d'obtenir des conserves e& beaucoup d'aur,res 
renseignements aussi clairement exposés qu'utiles. 
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Xons donnerons pour lerminer une applicat.ion très ingénieuse 
faite par les inventeurs au transport du laitsans fraude possible. 
Les pots à lait sont munis du serrage à. excentlique décrit plus 
haut. Quand la manette de l'excentrique est à. hout de course, 
elle vient s'appliquer contre une patte placée sur le crochet op-
posé. L'une et l'antre partie portant un tron, on y introduït un 
ri vet en plomb dont on aplatit les extrémités à. l'aide d'une pince. 
Les mors de cette pince sont mobiles et peuvent recevoir des 
mat ri ces en relief ou en crem: pouvant sc changer tous les jours, 
d'après un roulement convenu entre l'e.xpéditenr et le destina-
taire. 1'onte tentative d'ouverture est ainsi inévitablement indi-
quée. On conpe le rivet à.l'arrivée, et l'on pent d'aillenrsle fon-
dre ponr une nouvelle utilisation. 
11 serait superflu de s'étendre sur les services que rendent ac-
tuellement pour l'alimentation les consE>rves a.limentaires. Le ra-
vitaillement des àrmées repose, pour la plus grande pa.rtie sur 
leur en:ploi, et la perfection des procédés de fabrication a permís 
de consen'er, par ce moyen, à peu près toutes les préparations 
culina.ires d'usage conrant, mélanges de viandes et de légumes 
avec les assaisonnements, les sauces, les gele<!s qui les accompa-
gnent, gibiers accommodés, ragouts, etc. La France à. surtout 
la spécialité de ces produïts fins, il n'est personnefiUÍ n'aitocca-
sionnellement constaté leut parfaite prépa.ration et la précieuse 
ressource qu'ils procurcnt dans certaines circonstanc~s . Il nous 
faut maintenant montrer les revers de la méJaille, en parlant 
des produits de mauvaise qualité que l'on rencontre trop sou-
vent da.ns lc commerce, et des altérations qui peu vent survenir 
parfois da.ns les produïts même de meilleures marques . Ajoutous 
que ces dernières son t fort rares, les fabricants mettan t tous leurs 
soins a éviter un accident, qui, pour êLre for~uit, n'en serait pas 
moins interprété dans un sens très défavorablc a leur réputa-
tion. 
Les altérations des conserves tiennent, dans la grantle majo-
rité des cas, à lcur mauvaise préparatiou. Lorsqu 'íl s'agit de 
viandes, celles-ci penveut être de qua.lité inférieure, trop jeunes, 
trop maigres ou mala des. D'antres altérations so ut dues à la pré-
sence de microorganismes, incomplètcment détruits pendant Ja 
préparation. Les bactéries de Ja putréfaction, développées dans 
les conserves avec d'autant plus de facilité c¡ue ces espèces sont 
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anaérobie~, peuvent causer de graves accidents, et il ne se passe 
guère d'année sans que l'on trouve relatés des cas d'empoisonne-
ment, surtout daus l'armée, à la suite de l'ingestionde conserves 
de viande. 
Ces accidents sont dus à des ptomaïnes d'origine bactériennc, 
et celles-ci ont pu se former soit avant la mise en boite, soit 
après. Daus le premier cas, le plus ordinaire, ·le fahric:mt est cou-
pable d'a,·oir somnis à la conservation une viande déjit putré-
fiée, dont les manipnlations ultérieures ont masqné l'altération 
tant bien que mal, mais dont les pois0ns bactéricns onL pcrsisté. 
Daus le secoud cas, l'altération tient à Ull accident dans la fer-
meture, et le prodnit presente alors tous les signes dc la putrófac-
tion, assez caractérisés pour que le consommateur soit mis en 
garde. M. Macé fait remarquer à ce propos, pour les consctves 
accompagnées de gelées de viande, que les boites dont la gelée 
n'est pas solide lors de l'ouverture doi vent être rejetées, Ja liqué-
faction étaut l'indice certain de fermentations bactérit!nnes. Un 
antre signe d'altération, presque toujours préseut, est l'aspect 
bombé du couvercle de la boite, dú à Ja formati on de gaz putri-
des. Toute hoite sur laquelle on constate ce caractère doit être 
tenue pour suspecte et rejetée. 
La • morue ronge )I est une altération pa.rticulière à ce }Jais-
son, salé et séché, due au développement d'une bactéric. LI faut 
rejeter absolument la monte ainsi altérée. Les moisíssures, lor;;-
qu'on les constate snr les conserves de viande, ne sout poiut un 
danger par elles-mêmes, mais elles indiquent la présence de bac-
téries de la putréfact.ion. II est bien d'antres organismes infé-
riem·s qui peuvent se trouver dans les substanccs animnles con-
servées, mais ils sont particnliers aux viandes crues ou incom-
plètement cuites; tels sont les sporozoaircs tels q.ue les coccidi es 
et les vers intestinaux, tels que les ténias, la tnchine, etc. Les 
viandes sèchcs sont fréquemment envahies par divers insecte11, 
les viandes fraiches par des moucbes qui vienncut y déposer 
lenrs reufs, les pièces de cha.rcuterie par des acariens. 
Le lai t. sous forme concentrée, est parfois ca!léifié i~ l'ouvert.ure 
des boites, par l'action des tyrothrix Jaissés intacts. LiL encorc, 
le convercle de semblnbles boítes est bombé. L'altération la plus 
fréquente du beune est le rancissement. Les consen·es de légn-






et surto ut un boucbage imparfait, s'altèrent son vent. fermentent, 
s'acidifient, sont envahies par les moisissures. Les légumes secs 
sont aussi fréquemment attaqués par ces dernières, ainsi que les 
confitures. 
Dans un antre ordre d'idée, il peut y avoir lieu de rechercher 
mêroe daus les conserves restées intactes, les métaux toxiques, 
les antiseptiques prohibés ou les falsifications des substances 
conservées. Le plomb se reconnaít sur u ne portion de la 
conserve, dcsséchée à 100° et incinérée en présence de carbonate 
de soude en excès. On dissout dans l'acide azotique étendu, on 
filtre, on évapm·e à sec la liqueur claire, et on redissout le résidu 
daus l'acide acétique. S'il y avait du plomb dans le produït, une 
goutte de solution d'iodure de potassium donnera un ptécipité 
jaune d'iodure de plomb. 
Une aiguille d'acier, plongée dans un légume reverdí au cui-
vre, suffita déceler la présence de ce métal en serecouvrant d'une 
couche de cnivre métallique. 
L'acide salicylique est facile à déceler dans un liquide, ou dans 
le résidu provenant d'une conserve solide traitée par l'eau, en 
agitant le liquide acidulé; avec de l'étber. Celui-ci dissout lo 
corps cherché, et l'aba.ndonne par évaporation. Quelques guuttes 
de perchlorure de fer donneront, s'il y a de l'acide salicylique, 
uno coloration violette intense. 
L'acide sulfureux se reconnait en chassant ce gaz par un con-
rant d'acide carbonique, et en le recevant daus du chlorure de 
baryum. 11 se forme un précipité de sulfate de baryte si le pro-
duït incrirniné contenait de l'acide sulfnreux. 
T./acide boriqne et les borates se recherchent sur les cendres, 
traitées par quelques 1outtes d'acide sulfurique et additionnées 
d'alcool métbylique . .llin présence d'acide borique, l'alcool brule 
avec une flamme ver te. 
OHAPITRE Ili 
Conservation parle froid. Machines à glace.-
L<t conservation par le froid s'applique principalement aux 
viandes et constitne le procédé le plus important à l'heure actuelle. 
O' est, en offet !e seul par leqnelles produïts ne perdent rieu de 
Ieur aspect primitif, résultat que ne donnent ni la viande séchée 
ou salée, queies populations d'Europa ne consommenL que com me 
pis-aller ,ni même les conserves par ]e procédé Appert., bien t¡ue 
celles-ci réalisent déjà un progrès considéra.ble daus ce sens. 
On peut faire de deux fa.çons l'utilisatiou des basses tempé-
ratures : ou bienla « réfrigéra.tion » da.ns Iaquelle on ne descend 
pas audessous de O et qui se pratique le plus fréquemment à 
l'aide deia glace, ou bicn la << congélation >,, daus laquelle la 
tempémtrue descend au moins à 4° et bien au-dessous. Les 
résultats deces dem:: méthodes sont différents : !e prcmier 
n'assure qu'nne consermLion tP.mporaire dc quelctnes semaines, 
maia l'aspect du produït n'est pas altéré. Lc second transforme 
les objets ft conserver en véritables blocs rígides, mais la conser-
vat i on cst indéfinie tant que se mainticnt la température am-
biante. 
Les premiers essais industrialS remontent à 30 ans à peine, oi! 
des chargements de viaude furent envoyés du 'J'exas et de Mel-
bourne à Londres. Le succès fut assez grand pour que Tellier, 
inventem· d'unc des premières machines à glace, songeii.t à en 
faire l'application sur un navire spécialement destiné à cet usage, 
lc « Frigorifique >J . Le chargement al'l'iva au Ilavre, venant dc 
Buenos-Ayrcs, en parfait état, mais l'aspect noiratre et racorni 
de la vian de, sa décomposition plus ra pide au sortir dc l'appareil 
frigorifère, pcut-être aussi le préjugé aidant, fit échoner la ten-
tativa; la cargaisou du « Frigorifique ¡, Ini resta pom compte· 
Cet essai avait dn reste été fait dans des conditions pécuninires 
dé::;a5treuRes. Tons frais comptés, un kilogramme dc viandc 
rendu à quai revenait à 120 Ji·ancs à la Société du " Frigori-
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fique >•. Un essai beaucoup plus récent, faiL en 1887 par la 
société " l'Argentina,. n'ent pas da>antage de succès. En_\.ngle-
tetTe, au contraire, ou la quantité de viande consommée est 
beaucoup plus considérable individuellement, et ou l'on se préoc-
cupe bcaucoup moins de l'aspect extérieur, la tentativa rénssit 
complètement. 
Depuis, d'ailleurs, reprise et perfer~ionnée, la conservation 
des viandes par le froid a été résolue sans altércr sensiblement 
l'aspect extérieur, et un certain nombre de Compagnies, dont la 
plus importante est la Compagnie S:1nsinena, importent par an 
1.200.000 moutons sur lesquels les 7/10 vont en .Angleterre. 
Les procédés mis en reuvre par Tellier méritent d'étre décrits, 
car ils constituent le point de départ de cette industrie du 
froid, si puissamn·ent développée aujourd'hui . A l'usine frigo-
rifique de Tellier, à Auteuil, l'agent de réfrigération était l'éther 
méthylique obtenu par l'action de l'acide sulfuriquc en grand 
excès sur l'alcool méthylique ou esprit de bois. C'est un gaz à 
-30°, qui se liquéfieet entreenébullitionà-21°etqui,iL+ 11°, 
possède une tension de 7 atmosphères et demic. A .Auteuil, les 
Yapcurs d'éther méthylique, après leur passage daus le frigori-
fère, vcrs-21°étaient comprimées daus Je condenseur de façonà 
se liquéfier sans perte de gaz, puis le liquide cnvoyé dc nouvea u 
daus le frigorifère, repasse à l'état gazeux en absorbant daus 
cettc e détente » une grande quantité de cbaleur aux corps qai 
l'entourent, et en abaissant ainsi leur température. En J'espèce, 
l'abaisscment de- température était communiqué à u ne solution 
incongelable de chlorure de calcium circulant dans des tubes à 
tmvcrs une cnceinte é~ancbe oú se faisait la "aporisation de 
l'éther. Les essais de conservation des viandes eurent lieu daus 
l'usine Tellier da.ns une chambre à parois isolantes, ou la solu-
tion de chlorure traversait 4 bassins en tóle superposés avant de 
revenir au frigorifère. Un ventilateur force l'air à circuler dans 
lacbambre, refroidieà-1°, sans toutefois que cet air sc rcnou-
velle, si bicn qu'il est rapidement privé dc ses poussières; de 
ses germes et de son humidité. 'rellier projetait un vaste système 
d'exploitation des bestiaux de !Truguay. Chaque navire, dont 
il avait construït les plans, devait prendre 500 tonnes de viande, 
abattne, transportée et embarquée suivant ses indications. A 
Autcuil, port d'arrivée, auraient été établis des magasins frigo-
-75-
rifiques, sot·te de caves à murs d'environ trois mètres d'épaisseur, 
formées d'un magasin central, de galeries latérales, éclmrées par 
des ouvertures étroítes ne permettant aucnn mouvement de l'air. 
Depuis l'écbec des procédés Tellier, des navires anglais et 
américains ont repris la question, avec des appareils moins l"ler-
fcctionnés. Cependant, dans Je système Date, installé d'abord 
sut· le Celtic de la ·white Rtar Line, la viande est renfermée dans 
des compart.iments clos, constamment trave1'Sés par un conrant 
d'air refroidi. r.es cloisons de ces compartiments, occupant l'en-
trepont, sont constituées par une triple cloison de bois à joints 
alternés et recouvcrts sur leurs deux faces de papier goudronné. 
Entre les deux parois se trouve un espace vide formant matelas 
d'air. U ne glacière, placée sor le còté, reçoit 50 tonnes de glace 
pour GO tonnes de vianae. U ne machine à vapeur actionnc un 
ventilateur qui fait circuler l'air de Ja glacière dans les compar-
timents, à une température de 2~,2 à 2•,:3. L'air arrive par lc 
haut et sort par le baB de chaque comparliiment. 
Dans lc syslième de Cravens, on procède par voie de rayonne-
ment. Les parois du réfrigératem sont pour ainsi dire doublées 
par une série de tuyaux juxtaposés, daus !esqueis circule inces-
samment une saumure glacée. Si les compartiments atteignent 
12 mètres en dimensions, il faut établir au milieu un syslième 
de tnyaux additionnels. On peuli ainsi conserver uno centainc de 
brenfs pendant In durée du voyage d'.A..mérique en Europe. 
Ces essais, couronnés plus ou moins de succès, déterminèrent 
lc Conseil municipal de Paris, en 188!l, à tentcr la création 
d'entrcpots frigorífiques ou seraient conservécs les viandes, soit 
pour l'ftlimentation jonrnalière, soit surtont en cas dc siègP., oit 
la consommation atteindl'a.it par jolll' 700 tonnes. M:. Deligny, 
rapporteur de la Oommission nomméc à cet effot, étudia lon-
guement les conditions d'établisscmcnt dc ces dépóts, !!Oit pour 
le t< servicc or<linaire » oit les viandes séjournent simplement 
qnelquc temps dans les magasins, soit pour lc • scrYicc extmol'· 
dinaire » ou lcnr séjour peut avoil· une durée très longue. 
Dans lc premier cas, uno températurede0à+3°suffitsil'animal 
vient d'être abattu daus les cinq heures, il faut dcscendre rapi-
dement à 0° si Ja viande est de 24 heures. Les morceanx. bien 





renouvelé, ce qui les dessèche peu à peu et leur donne un gout 
spécial, sans aucune saveur putride. 
Daus le second cas, il faut la congélation rapidr. et complètc a 
quelques degrés au-dessous de 0°, et Ja viande peut êcre alors 
empilée et presséc, elle ne se dessèche plus et se conserve indéfi-
niment. Le point absolumenL essentiel est d'opérer très rapide-
ment la congélation ou la réfrigération ; il faut cependant opérer 
de façon assez graduelle pour ne pas rompre les fibres de la 
viande en supprimant l'élasticité par une congélation brusque. 
Les breufs se conservant moius bien, doiveut être débités en 
pièces de la dimcnsion de quarts de mouton. 
A Ja sortie du dépót, la viandc doit être lentement réchaufféc 
daus un local à basse température et snrtout daus l'air sec. Il ne 
faut guère loger plus de 100 kilos de viande par mètre cube 
d'entrepót, pour le service journalier, on peut aller jusqu'à 
500 kilos, en cas dc congélation totale. 
Ces conclusions du rapport Deligny furent mises en pratique 
à l'Exposition, daus une salle frigorifique de 50 mètres cubes, 
pourvue d'nue machine Fixary. Un quartier de breuf, après 
6 semaines, a>ait perdu, par évaporation, ou rafraiohissement 
des surfaces desséchées, environ 12 %. Un séjonr plus prolongé 
rend inutilisables cer taines parties minces. Le mouton se dessècbe 
plus vite eucorc et 40 jours esL la limite maximum qne l'on peut 
atteindre pour la conscrvation sans congélation, à l'état frais. 
La même année, l'usine de Billancourt, dépendant du Minis-
lère de la Gucrre, institua des expériences portant, cette fois, 
sur la conservation à long terme des viandes. On reconnuL ain~>i 
que la simple réfrigération était totalement insuffiià.nte et qu'il 
fallait opérer une congélation « àcoour >l vers-20", puis conserver 
la viande à- 4•. Daus ces conditions, la conservation est indé-
finie. 
Le système employé consistait en une tourelle àcok~, que l'on 
arrosait de liquide froid, et que traversait de l'air. Les viandes 
étaient .déposées daus l'eneeinte annulaire dont la tom·elle occu-
pait le centre. L'air est refoulé par un ventilateur, de baut en 
bas. Le liquide est apporté par un tuyau en fer, retombe en pluie 
à travers le coke dans un bassin de plomb, pour être repris par 
la machine qui )e refroidit. Ce liquide est u nc solution concentréc 
de chlorure de calcium. 
·-
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L'enceinte de la chambre réfrigérante est formée de deux eloi-
sons concentriques séparées par de la sciure, tout le fond est 
occnpé par le bassin en plomb recevanL le liquide froid, un 
plancher à claire-voic permet d'y circuler ponr placer les viandes. 
Celles-ci sont suspendues à des tringles rayonnantes, reliécs 
entre elles par un cercle extéricur et un cercle intérieur pouvant 
rouler llur des galets. De la sorte, on amène chaque tringle dcvant 
la porte d'entréc pour y charger la pièce à l'aide d'un treuil. 
Depuis, les applications du froid à la conservation des viandes 
se sont multipliées. Les abattoirs de Genève installèl'ent, parmi 
les premie1'S, des entrepòts frigonfiques à l'usagc des bouchers, 
entrcpòts grace auxquels les bêtes peuvcnt titre abattues aussitilt 
achctées et conservées sans perte. Ces entrepots sont loués aux 
uouchers par Ja municipalité. A Genève, le système employé, 
imagino par Schrooder, consiste à enYoyer l'air sec et froid, à 
retircr l'air chaud et humide, en tenant compte simplement des 
difrérence!l de densité. 
A cet effct, les locaux à refroidir sont surmontés d'nue chambre 
froide ou sont Huperposées deux séries de bacs. On élève daus 
lesbacssupérieursunliquideincongelable, à-5 ou -6°, et on lc 
laisse retomber en pluie, à quelqnes mètres au-dessous, daus les 
bacs inférieurs~ d'ou il retoume à la machino pour êtt·e refroidi 
à nouveau. Pendant ce trajet, l'air de la chambre, en même 
temps qu'il est refroidi, est déplacé de haut en bas par la cbute 
du liqUide et sa propre densité. C'est cet air froid que l'on fait 
alors descendre dans le local contenant les viandes par de Jarges 
cheminées en tòle; l'air chaud est ainsi chassé par des con du its 
ménagés dans les murs e~ vient se sécher daus la chambre froidc. 
La vapeur d'eau se condense sur les hacs . 
On se ser~ d'une solution de chlorure de ffiftgnésium, rofroidic 
par une machine à gaz suJfureux Pictet. L'entrepòt comprcnd 
deux étages, l'un en sous-sol, l'antre à ln',30 seulement au-
dessua du sol. Los portes s'ouvrcnt daus des vestibules munis de 
tambonrs. Cbaque étage possMe deux séries de cases de ;)"',50 
sur 2'",20 disposées I e long d'un couloir central, chaquo casc pent 
contenir 2 broufs, 4 veaux et 4 mantons, la rentrée journalière 
est de 11.000 kilos. Une machine Pictet avoc 1111 moteur de 
12 chevaux suffit au service de l'entrcpot. 
Paris suivit l'exemple de Genève~; une des plus importautes 
Fig. 18. - .Machine Pic tel. 
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boucheries en gros fit installer un frig-orifère muní également 
d'unemachinePictet. Lachambrefroide,maintenueit+2ou+4°, 
peut c<•ntenir 12.000 kilos de viande, ses parois se composant d'un 
mur en meulière de 0111,50, d'un vide de 0111,10 formant matelas 
d'air, et d'un mur de briques de om,10. L'intervalle est comblé 
pardesdéchetsde liège. Les murs etle sol sont cimentes ou bitumés. 
Le plafond comprcnd des couches successives de déchets de liège, 
de machefer sec, de béton de même substance, et en fiu d'asphalte. 
L'appareil de réfrigération est situé au-dessus et se compose d'un 
double faisceau tubulaire, parfaitement isolé par une enveloppe 
à doubles parois, et dans lequel circule In. solution réfrigérante, 
refroidie à - 10°. L'air refroidi à son contact tombe dans la 
cbambre sous-jacente pa,r 5 larges cheminées pratiquées daus le 
plafond. Des carneaux ménagés le long des murs font remonter 
l'air chaud et le font passer sur le faisceau tubulaire pour qu'il 
redescende de nouveau après refroidissement et dessiccation. La 
cbambre froide est isolée de la salle de vente par un tambour 
dont la porte intérieure s'ouVl'e seulement quand la porte exté-
rieure est fermée, comme une véritable écluse. La machine 
fonctionne 14 heures par jour, daus l'intervalle, le givre déposé 
par l'air humide peut fondre et s'évacuer au dehors, mais on 
peut aussi dégivrer les tubes beaucoup pius rapidement, lorsque 
la coucbe de glace qui les recouvre s'oppose à l'échange de tem-
pérature. 
Ces dispositions, consistant à faire circuler un liquide daus 
des tuyaux, ont plusieurs inconvenients dont le plus grave est 
probablement celui de la couche de givre dont nous venons de 
parler, qui amoindrit beaucoup, après quelque temps, lc rende-
ment de la machine, et empêche la réfrigération continue. Daus 
le système Rouart frères, on a tourné cette diiliculté en faisant 
filLrer l'air sur le liquide froid, disposition déjà employée, comme 
on l'a vu, daus les expériences de la Gu01·re, à Billancourt. A la 
partie supérieure de la chambre froide sont disposées des gout-
tières parallèlcs rempli<:s du liquide incongelable refroidi. Un tu be 
pcrcé de trons, le long d'une génératrice inférieure en occupe le 
fond sur toute la longueur, on y refoule de l'air qui barbote 
ainsi daus le liquide froid et se déverse daus la cha.mbrc. La 
solution de chlorure de calcium très hygrométrique, ~uffit à 
dessécher l'alr deveu u humide au conta.cli des viandes et; remonté 
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Ie long des parois. MM. Rouart frères ont aussi employé une 
antre disposition plus puissante, consistant à. faire couler le 
liquide froid sur une toile métallique, dans l'enceinte même à. 
refroidir. L'échange de températures entre l'air et le liquide est 
ainsi rendu aussi rapide et complet que possible et l'humidité 
est facilement absorbée par la solution de chlorure. 
Nous arrivons maintenant aux installations en fonctionnement 
actue], permettant le transport d~s viandes de l'Amérique du 
¡::ud, de l'.Australie et de Ja Nouvelle-Zélande, transport qu'a. 
per mis la perfection des machines à froid. Nous prendrons comme 
exemple la Compagnie Sansinena, installée à Barracas, province 
de Ducnos-Ayres, sur le Rio-Ohuelo, ou dcux petits steamers 
transportent les viandes au port d'embarquement. L'usine de 
r< laNegra )) comprend, outre les chambres réfrigérantes pour 
150.000 moutons, les abattoirs, échaudoirR, fondcri~ de suif et 
fabrique de margarine, magasins de Jaines et de peanx néces-
sail·es pour le Lraitement complet des animaux. Cenx-ci, amenés 
des grandes fermes d'élevage, sont abat!ius après un repos suffi-
sant dans des parcs entourant l'usine et après un examen au 
point de vue sanitaire. Après avoir été abattus et saignés, les 
animaux sont transportés dans des chambres froides ou ils subis-
sent une congélation progressive dans un local divisé en deux 
cbnmbres par un couloir central. Le froid est produït par 
trois maehines de Lavergne à ammoniac liquéfié, dans !esquelles 
toute circulation de liquide froid est supprimée. Le gaz ammo-
niac, liquéfié par pression, est simplement détendu dans des 
serpentins snspendus au plafond des chambres, au milieu de l'air 
à refroidir. Les températures obten u es sont de - 7 à - 18°, et la 
viande passe graduellement de la première à la seconde, on a 
soin d'euvelopper les morceaux d'une couche de cotonnade pour 
éviter qu'ils ne se salissent. 
U ne fois congelée, la viande est transportée, par les steamers 
muniségalementdemachines à froid, aux navires des Chargeurs-
Réunis qui font le servi ce de la France. Quatre na vires sembla-
bles amènent annuellement au llavre 200.000 moutons. Ces 
navires sont essentiellement formés d'une immense chambre ré-
frigérante desset·vie par une machine de Hali, à air froicl. En 
attendant l'éconlement de la cargaison, celle-ci est déposée au 











en possède également à Dunkerque, à Paris et à Paniin. Ce 
demier peu~ recevoir 65.000 moutons. Ces entrepóts sont des 
salles à doubles parois en sapio, doot l'intervalle est rempli de 
poussier de cha.rbon; elles ne portl3nt aucune ouverture, sauf 
celle d"entrée pour le chargement et s'éclairent du haut par un 
projectem électrique . . L'air froid cst produit par nne machine 
de liall à. - 24°, et la température des salles e~t roaintcnue à 
4". Des thermomètres indiquant Ja marche de la températnre 
da ns les chambres sont suspendus à des tampons que l'on pe ut sou-
lever de l'extérieur. L'air froid arri ve par un large tu be en boïs, 
à la partie supérieure, et l'air chaud s'engage dans la moitié 
inférieure du même tu be, séparée par une cloison. Les chambres 
réfrigérantes, placées à la file, peuvent ótrc isolées à l'aide de 
vannes qui ferment le tube à air froid. La roachine n'a besoin 
de fonctionner que quelques heures par jour pour maintenir la 
température de 4°. 
Au sortir des chambres réfrigérantes, la viande subit uae dé-
congelation par compression et décompression successives, daus 
de l'air sec, penda.nt 12 heures en été, 15 heures en hiver. 
Pour le transport du IIavre à Paris, la Compagnie Sansinena 
posdède des wagons fr:gorifiques construïts exactament comme 
les chambres. Ils portent u ne seule ouvertnre de om ,25 de coté, 
qui sert à la fois au chargement, en venant s'aboucher contre 
une ouverture semblable de la chambre, et aussi à la réfrigéra-
tion, en laissant poser !e tu be d'air froid venaut de la machine. 
En hiver, la tcmpératnre des wagons n'a mêmc pas besoin d'être 
abaissée. Outre l'entrepót de Pantin, la mêmc Compagnic en 
possède un antre rue 'l'urbigo, à proximité des IIalles, oú l'on 
peut conserver 1.000 moutons environ, avec une maohine de 
Hali actionnée par un motem· de 12 chevaux. Ocs viandes sont 
souvent vendues sans indication de provenauce et ncceptées 
comme fraíches par les consommatenrs, ce qui prouvo l'état de 
conservation ou elles arri vent. 
Le prix dc vente de la viande importée est de 1 fr., 25 le kilo-
gram me, chiffre dans lequel entrent les frais de transport, les 
f rais de douane et d'octroi, !e prix d'achat et les f rais de manu-
tention. La France est un assez important débouché avec nnc 
C?nsommation de 100.000 moutons environ, mais l'Angleterre 
v1ent en première ligne, car indépendamment de la Compagnie 
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Sansinena, le.i! maisons Drabble frères et Nelson, et trente Socié-
tés au moins de Nouvelle-Zél::mde et d'Australic se livrent au 
même commercc et exportent au moins 3 rnillions de montons 
congelés. La Compagnie Shave-Saville et Albiou possède à elle 
seule 17 na.vires dont chacun est aménagé pour recevoir 15 à 
20.000 pièces. La viande, en Angleterre, est exempte de tons 
droits d'entrée, a.Jors que ces droits prohibicifs s'élèvent pour la 
Fmncc à. 135 francs la tonne. Des na vires bicn plus grands 
encorc sc livrent à. cc transport; l'un des derniers construïts, le 
« Gothic » a.pporte d'Australie le chiffre énorme de 80.000 mon-
tons par cl1argement. C'est dire que la scule présence dans un 
port d'un semblable steamer snffirait à l 'approvisionnement, 
pendant trois mois au moins, d'une armée de 100.000 hommes. 
U nc telle activipé commerciale suppose rla.ns les pays exporta-
tem·s d'immenses élevages. Aussi les gmndes fermes d'Austra.Jie, 
de Nouvelle-Zélande et de la Républigue Argentina laissent-e!les 
Join derrière elles les « saladeros » dont i! :L été question à. pro-
pos des viandes séchées et salées. L'a.battage, le dépeçagc, l'uti-
li&'l.tion des issues ou « cinquième quartier » tout se fait de Í<L-
çon méthodique eli l'on arri ve presque à la conception fanliai -
siste de la machine ou le cochon, entrant par une extrémité, 
sort à. l'antre sous les formes variées que notre inrlustrieuse 
gourmandise a su donner à. l' «auge • célébré par Monselet ... 
Le grand développemeut pris par cette induscrie, née d'hier, 
répond évidemment à de.:; causes économiques impérieuses, qu'il 
est facile dc déterminer. Une pratique deplusieurs années a suf-
fiso.mment démontré que la congélation n'enlève ~~ux viandes ni 
savem· ni valeur nutritiva. Pratiquée avec les précautions énu-
mérées ci-dessus, ellc n'altère pas l'élasticité des muscles, et l'on 
ne saurait plus objecter, üe bonne foi, que de &elles viandes, sou-
mises à. la décongélation, se décomposcnt presq ue aussitòt, 
comme on l'a prétendu. Des expériences précises out été fai tes, 
portant à la fois sur les moutons tués en été, c'est-à-dire dans 
des pièces marquant 20 à. 25° au thermomètre et sur de!. moutons 
décongelés. Sur les mou tons fl·ais il est aisé de comprendre que 
la surfnce c;eule se refroidit jusqn'à. la tempéraliure ambianlie, et; 
avant; que l'i,ltérieur des muscles soit descendu à. 37u, tempéra-
ture dn corps, à 25'>, températurc de l'échaudoir, la fermenta-
tion putride peut parfaitement commeucer, et la viande (( verdit 
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à l'os » très facilemeot. Les moutons congelés éta,ut portés, 
aussitót tués, daus la chambre fraiche des frigorífiques, cbambre 
refroidie à 10°, prend asscz rapidement cette température pour 
que les gcrmesn'aientpas !e temps d'agir. Ils ne peuvent évidem-
ment plus !e faire ultérieurement, alors que la viande est so:I-
mise à un froid de 4°. Si l'on vient ensuite à décongeler cette 
viande, il est clair que les parties mternes mettront plus de 
temps à s'échauffer, anssi la putréfaction, sielle se déclare, com-
mc'ncera-t-clle par la surface. L'expérience confirme absolumeut 
ces déductions. 
Sans trop tenir compte des calculs un peu intéressés, il es& 
certain que la consommation de la viande, en l~rance, devrait 
êtrc beaucoup plus forte, et qu'on ne devrai& plus voir une no-
table partic de la population des villes absorber les viandes 
(( passées », déguisées à grands renforts de sauces inconnues, 
que l'on sert daus beaucoup d'établissements de bas étage. On a 
dit que Ja tare de l'alcoolisme était en rapport avec cette faible 
consommation de viande, qui atteint à peine le chiiTre infime 
de 40 kilogrammes par tête et par an; il y a certainement du 
vra.i daus cette affirma.tion, et l'on peut tout au moins dire que 
les ra vages de l'alcool sont plusconsidérablesdans une population 
que débilite la privation d'nue nourriture de bonne qua.lité. 
L'élevage français, malgré les progrès qu'il a accomplis de puis 
quelques années, ne eaurait suffire à l'alimentation si l'on con-
sommait par t~te une quantité normale de viande, car, à. l'heure 
actuelle, l'importation étrangère est déjà de 11 million~ de kilo-
grammes, représenlant 10% de la consommation totale. I/exem-
ple des .Anglais, grands mangeurs de viande, et qui ont poussé 
l'élevage à nue grande perfection, est là pour le montrer. 1/An-
gleterre importe près de 500 millions de kilogrammes, soit le 
quart de sa consommation totale, et cette importation, de 1882 
à 1887, a Rubí uue progressi on prodigieuse ; ellc est passéc de 
1.700 à 30.000 tonnes. 
D'autre part, la qualité des viandes congelées ne saurait être 
un obstacle à leur consommation ; la seule différence consiste en 
un lég-er gout de venaison, particulier à la, viande des anit11aux. 
élcvés à l'air libre, et n'ayant d'antre nourriture que les patu-
rages. Cette qualité n'est plus du reste à démontrer . 







et ses plaintes ont eu pour effet l'établissement du droit d'entrée 
dont il a été question plus haut. La question est délicate; l'habi-
tude d'une consommation plus grande de viande à. bon marché 
pourrait évidemment faire tomber le prix de vente des produïts 
indigènes, car cette augmentation daus l'usage de la viande por-
terait à peu près uniquement sur les viandes importées et l'éle-
vage indigène supporterait la dépréciation des prix, amenée par 
la concurrence, sans bénéficier d'une compensation. 
D'antre part, les partisans de l'importation rópondent par des 
arguments puisés dans les faits eux-mêmes. En Angleterre, mal-
gré l'arrivage énorme de moutons congelés, l'ólevnge natiooal 
non seulemeot ne souffre pas, mais voit ses produïts subirent 
un e hausse sP.nsible. Ce fait pe ut s'expliquer; leR classes aisées, 
- qui préfèrent consommer les produïts habituels et montrent 
une certaiue répugnance à utiliser la viande congelée, - paient 
po ur avoir la certitude d 'être servies à leur gout. Le supplément 
de vian de, arrivaot sous forme congelée, sert uoiquemcut àaug-
menter le bien-être de ceux pour qui la viande était jusqu'alors 
un aliment de luxe. A deux classes de consommateurs corres-
pondcnt deux classes de produïts, sans que l'un fasse tort à l'au• 
tre. li semble qu'il soit suffisant, pour éviter toute tromperie 
sur la natnre de la marchandise vendue, d'estampiller par exem-
ple la viande congelée, que les non-connaisseurs pourraient ne 
pas reconnaitre facilement de la viande tuée la veille. De la 
sortc, viande fraiche et viande congelée pourraient trouver pre-
neur sans se nuire, au graod profit de l'alimentation. 
Il est à peine besoin de faire ressodir quelle ressvurce de 
haute valem· des entrepots frigorífiques créeraient à une ville 
comme Paris, si elle se trouvait en éoat de siège. Le troupeau 
nécessaire à la subsistance exigerait pour son entrctien sur pied 
un hectare pour 1000 bceufs, au mínimum, avec des chances 
continuelles d'épizootie et l'encombrement de fom-rages en 
quantités énormes. En congelant le troupeau, abattu anssitót 
après son entrée, tous ces inconvénients se trouvent évités, et 
la place nécessaire pour conserver 1000 bceufs, dans le magasin 
à 4° n'est plus r¡ue de 750 mètres carrés. L'armée allemande 
J>Ossède dèjà de semblables dépóts à Metz et à Strasbourg. En 
France, Belfort, Verdun et Epinal vont en être pourvus, Paris 
en possède déjà aux abattoirs de la Villetoe, sans compter les 
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nombreux établissements qui produisent industriellement du 
froid. (Bolli'Se du Oommerce, Ralles Centrales, Sociétés pour la 
produdion de la glace, entrepóts frigorífiques do Pantin, etc.), 
et qui pourraient être, le cas échéan&, aménagés pour la 
congélation des viandes. 
Indépendamment de ces gra.nds problèmes, la conservaLion 
des viandes par le froid possède des applications journa.lières 
plus modestes. La plupart des boucheries, des cbarcuteries et des 
établissements analognes possèdent des glacières dont le type le 
plus répandu est celui proposé par Tellier. La viande est conve-
nablement a.ménagée dans un cylindre métallique, et la glace, 
placée autour, est préservée de la fusion par une double enve-
loppe de boie et une couche de sciure int.erposée. Pour des piè-
ces volumineuses, ce modèle est remplacé par une citerne ma-
çonnée dans le sol. U ne couche de charbon isole des parois un 
premier cylindre, la viande est placée dans un second cylindre 
intérieur, et la glace dans l'espace annulaire compris entre les 
deux. Une petite pompe permet d'extraire l'eau de fusion . La 
viande est descendue à l'aide d'une carcassa métallique ou l'on 
accroche les pièces et le cylindre fermé par un couvercle lui-
même garni de glace. 
Dans les ménages, on se sert beaucoup de petits modèles de 
glacière, qui ne sont pas toujours établis très rationnellement, 
en ce sens que l'air froid ou la viande est p!acée est très humide. 
Le modèle suivant est très recommandable à ce point de vue : 
Dans une capacité de dimensions quelconquos, en bois, en pierre, 
ou en matériaux appropriés, isolée et bien close, on place un 
récipient à glace. Oelui-ci est une so1'te de profonde gouttière 
dont l'une des parois porte, près du fond, une grille longitudi-
nale. L'air du dehors ne peut pénétrer dans l'enceinte par des 
ouvertures convenablement réglées, qu'en passant sur la glace. 
Il augmente de densité, s'échappe par la grille et arrive dans Ja 
chamb1·e de réfrigération. La, il s'écbauffe, et remonte le long 
des parois jusqu'au plafond de l'enceinte. :hfais ce plafond est 
double, et l'air chaud y pénètre seulement par les interstices mé-
nagés entre le pla.fond supplémentaire et leK parois verticales. 
:Mais ce plafond est incliné, et sa pente aboutit au réservoir à 
glace; l'air chaud finit par arriver dans ce réservoir, travei'Se la 




cours. T./cau de fusion et les impuretés abandonnées par l'air 
sont entrainées au dehors gràce à. une gouttière collectrice placée 
sous la grille du réservoir à glace. Les parois de l'enceinte, 
gr:ice à ce dispositif, contiennent toujours de l'air pur et sec, en 
voie continuelle de circulation lente sans presque avoir besoin 
d'être rcnouvelé. Une semblable installation fonctionne à Paris, 
p:tssage des Petites-Ecuries. 
Ce qui vicnt d'être dit relativement à la conservatiou des 
viandes par le froid est également applicable au gibier et au 
poisson. La Compagnie Sensinena importe de la République 
Argentinc, indépendamment des viandes, de grandes quantités 
dc • tinamous » gibier assez délicat, tenant lc milieu comme 
taille entre la perdrix et la caille, et qui arri ve en un tel état de 
fraicheur qu'il demande à être léghcrnent faisandé. 
Le froid est cmployé depnis longtemps pour le transport des 
saumons d'Ecosse en Anglet~rre. Un essai a même été tenté en 
Algérie pour amener à 1\Iarseille du poisson congelé dans nne 
bfLche plcine d'eau, de telle sorte que les pièces sont enfermées 
daus le bloc de glace lui-même. Les sardines fraiches out pn 
être cxpédiées, sortant de la barque des pêcheurs, grace au même 
moyen. Elles sont saupoudrées dc sel, et placées s ur des elaies 
que l'on superpose dans des cn.i.sses en zinc. Celles-ci, placées 
ellcs-mêmcs daus des caisses en tóle, sont entourées d'une enve-
loppe isolante, et la glace disposée sur des plateaux séparant les 
couches de sardines de l'eau. Ce produït est consommé à Paris sous 
lc nom de << Royan ll. 
Le froid cst fréquemment employé pour la conservation mo-
mentanée du lait. C'est une notion vulgaice que ce liquide très 
altérable se conserve mieux, pendant la saison chaude, dans des 
celliers frais ou dans de l'eau froide. Là se bornent du reste les 
applications de ce procédé, car le froid ne fait qu 'entra ver ]e 
développement des bactéries et ne saurait donner la stérilisation 
du lait. Lc liquide se conserve longtemps, avec toutcs ses pro-
priétéR, s'i! cst maintcnn à 2 ou 3° et ne prend point le goút de 
cuit <ple lui donne Ja stérilisation par la cbaleur. Le lait doit 
être rcfroídi rapidcment ; on obtíent ce résultat en lc faisant 
circuler clans des appareils à grande surface. Ce sont par exem-
ple, des goutLières profondes immergées dans un bain de liquide 
¡ ncongélable, et munies d'un arbre à palette qui régularise la 
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température du liquide. Le lait parconrt les gouLtières en un 
quart d'heure et sort à 2 ou 3°. La maison Bréhier construït 
ponr cet usage un appareil à ruissellement très bieu étudié. 
Le Jait refroidi est reçu dans des bidons que l'on place pour 
l'expédition dans des caisscs calfeutrées. On peut encore disposer 
des chambres froides ou pénèlireut les wagons à lai t. Ces wagons 
sont construïts avec des parois &païsses et mauvaises conductri-
ces, et, comme ils prennent la température de Ja. cha.mbre frigo-
rifi<.¡ue, il est inutile, ponr les parcours de moyenne durée, d'en-
tourer de glace les bidons. 
Fig. l!l. - A ppnrcil B1·ebier à rcfroidi r lc lai l. 
On pent, comme pour les viandes, pousser l'action du froid 
jusqu'à. la congélation du liquide. Ce cJ,angement d état ne pa-
rait point altérer ]P.s propriétés et la saveur du lait, la conserva-
tion est absolumeut indé.finie tant que se maintient la tempéra· 
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ture de congélation, et le transport y gagne toutes les facilités 
que donncnli les corps solides, comparativemcnt aux liquides. 
~ïg. 20. - Appnreil Brehior à refroidir en pols . 
11 nc semble pas que ce mode de conservation soit entré réso-
lument encore dans la pratique. On cite cepeudant des exemples 
d'installations semblables, ou le lait, vidé daus des wagons-ci-
ternes à parois épai8ses et bien isolées, est congelé en blocs d'uue 
ou deux tonnes. À l'arrivée, les blocs sont dégelés progressive-
ment, le Jai!i mélangé et distribué eu bidons. La manipulation 
est ainsi réduite au mínimum. 
Pa1mi les produïts végétaux, les procédés uWisant le froid ne 
sont guère appliqués qu'aux fruits, Ces méthodes sont en usage 
aux Eta.ts-Unis et en Nouvelte-Zélande pour J'expédition en 
Europe des fruits surabondants; Je principal centre d'arrivagc 
est Londres. La qualíté est loin d'être conservée comme la frai-
cheur, et la plus grande partie du pa.rfum paraili avoir disparu. 
Aux Etats-Unis, oú celi article d'exportation a pris une grande 
importance, des recherches précises onli été failies en vue de re-
cbercber que] degré de résistance au froid présentaient les 
divers fruits et légumes. Le tableau suivant, que nous emproo-
tons, après M. de Brevans, à la publicaliion offtciclle américaine 
donne une idée de ces expériences. On y trouve d'une part les 
tempéraliures extrêmes au-dessous de zéro que peuvent snppor-
ter, sans s'altérer, les produits essayés. 
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-:1,8!1 -li,G7 -li,ï8 
-6,67 -12,22 " 
-:!.2:! -ti,(j7 -17,78 
o -6,67 - 12,22 
o -6.67 • 
1,67 O -l7,7R 
0,5fi -3,89 -12,22 
-fi,fii -9,44 , 
o,.'íG -3,89 -23,33 
- 2,22 -3,89 -12,22 
o -3,89 -17,78 
21,11 • 
21,11 En bolles cou v. de mouss~ 
32,22 En holtds avecdt! lapaille 
18,il3 En bolles ou on vrac id. 
21, ll En paquets. 
23,8!l En bo.rils 
18,33 ~:n bari ls av. dola paille. 
18,33 En paquols. 
32,22 Rn bari! s. 
21,11 En paquets el en boiles 
, . 
111,3:1 En ho !Les. 
2:3,8!1 En bolles. 
21,11 En boltes. 
2:3,8!1 En bolles. 
" En hat'ils. 
'' En bocaux. 
2U,67 l<:n harils ou en boilcs. 
21i,67 l~n paniel's, bolles, ou bat . 
26,U7 , 
26,fiï En paniers ou bul'ils. 
2il,8:1 ~:n bolles, on tou l'. do pap. 
26,!i7 En paniet·s ou en b~rils . 
J8,ll3 En po.niets. 
18,:~:~ 
32,22 En boiles. 
23,8!l En barils 
0,56 -2,22 - 23,33 32,22 )) 
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La Compagnie Rcrutton, sur des na vires pourvus de machines 
llaslam et de chambres frigorífiques, fai~ un service régulier, 
pour les fruits frais, en~rP. l'Inde, l'Australie, Madère et l'An-
gleterre. 
Disons eu passant qu'on peut ~irer partí des poires et des 
pommes gelées, daus les ménàges par le moyeu sui vant ; ou les 
place daus une bassine plare et on les recouvre d'eau froide sur 
nne hanteur de 4 centimè~res. l>ès qn'elles se son~ recouvertes 
d'nue légère couche de glace, on vide l'eau . On prend les fruits 
un à un, on les essuie pour enlever la glace, puis on les porte au 
fraif:, ou ils achèvent de se dégcler. Il fan~ les consommer de 
suite. Nous avons dit antérieurement que le succès des en~repri ­
ses ayant pour but la conservatiou par le froid était du à peu 
près uniquemenli à. la perfection et à la marche pratique des 
roachines à glace actuelles. Nous devons done décrire sommaire-
roent ces dernières. 
Les machines employées à. la production des basses tempéra-
tnres sont de trois sorres ; les machines à air, celles à gaz liqué-
fiés par compression, et celles dites à absorption. 
Les premières sont fondées sur le principe suivant ; lorsqne 
l'on comprime uue certaine masse d'air, le travail mécanique 
dépensé se traduït par l'élévation de température de cet air. Si 
l'on refroidit celui·ci par un conrant d'en.u, de façon à le rame-
ner à sa températnre initiale, et qu'on le laisse ensuite se détendre 
dans une capacité plus grande, le travail mécanique de cette 
dé~ente e:xige à son tonr, pour se produire, u ne certaiue quan tiM 
de chalenr, qui sera empruntée à la capacité ambiante et abaissera 
sa température. On utilise daus les machines à air, r.etre dernière 
par~ie du travail. li est aisé de remarquer que rieu de sembla-
ble n'aurait lieu si on laisait simplement l'air comprimé repren-
dre son volume primitif sans le refroidir. II reprendr.üt la 
tempórature initiale, et, en rnpposantqu'il u'y ait aucuue dóper-
dition de chaleur, il accomplirait simplement le travail qui a 
été nécessaire pour le comprimer, sans aucune transformation. 
On voit que pour obtenir un effet utile, il faut dépenser, en plus 
de l'énorgie de compression, l'énergie calorifique du volume 
d'eau qui circule daus la macbine en échangeant. sa température 
avec celle de l'air 




indispensables, un compresseur, un refroidisseur et un détendeur. 
Le premier est une pompe à simple ou à double effet, aspirant 
l'air à la pression ordinaire et le comprimant plus ou moins 
fot:tement. Le refroidisseur, plus complexo, comprend d'ab01·d 
une double enveloppe autour du cylindre, avec circulation d'eau 
froide, et un réfrigérant tubulaire égalementàcircula.tion. Quant 
au détendeur, e' est une pompe semblable à la première; la dé-
tente de l'air tend à protluire un abondant dépot de givre, dont 
on se débarrasse par divers moyens, tels qu'une « boite à ncige » 
ou l'air se filtre avant son arrivée au cylindre. Un antre moyen, 
que l'on emploie concurremment, consiste à faire circular dans 
la machine toujours le même air, sans en emprunterde nouveau 
à l'atmosphère. 
L'una des :premières macbines à air est calle du Windbausen, 
m ·s la premtère application vraiment pratique en fut faite par 
le élèbre Giffard, dont les macbines parurent à l'Exposition 
dc 1b78. 11 en existe plusieurs types, appropriés chacun à un 
emploi ">pécial ; l'un des plus répandus est à ba.r.i vertical, avec 
le compNsseur et le détendeur dispO!;és sur le même arbre hori-
zontal. A ane extrémité se trouve le cylindrc à vapeur, faisant 
mouvoir la ~achine, à l'antre se trouve le détendeur, au milieu 
le compresseur. Il est à remarquer que le détendeur fonctionne 
daus le même sens que le moteur, puisqu'il fournit aussi du tra-
vail. Au con traire, le travail utile est absorbé par le piston oom-
presseur, placé au milieu et, pour ainsi dire, équilibré de part et 
d'antre. li est aisé de voir combien cet te disposition est ration-
nelle. Les soupapes d'aspiration et de refoulement du compres-
saur sont mues par des cames à excentrjque. L'air comprimé, 
sortant du compresseur, est envoyé dans un réfrigérant tubu-
laire refroidi par un conrant d'eau, et arrive daus le détcndeur 
par une soupape-tiroir réglable à volonté. Le type horizontal de 
ces machines est aussi très répandu. Unemacbine de 18 cbevaux 
peut fom·nir par heure G50 mètres cu bes d'air à 0°, soit 100 kilo-
grammes de glace. Les macbines de llaslam et de Bel-Ooleman, 
de llall sont toutes des modifications de la machine Giffard. La 
machine Bell-Ooleman, très employée à bord des frigorífiques 
australiens, est caractérisée par l'injecLion de l'eau daus le com-
presseur pour produire un premiar refroidissement; ce refroi-





un cylindre garni de tóles perforées sur !esquelles coulede l'eau. 
L'air très humide est séché dans un second cylindre semblable 
mais sans injection d'eau, puis une série de tubes inclinés pla-
cés daus la chambre froide elle-même. C'est seulement alors que 
l'air sec passe au détendeur. Les types marins de ces machines 
peuvcnt refroidir de 80° 2.000 mètres cubes d'air par heure. 
Les machioes de HaU sont aujourd'hui parmi les meilleures. 
Elles produisent de l'air très peu humide, dont on peut ainsi 
utiliser toute la détente. L'air comprimé, refroidi par son pas-
sage à travers un faisceau de tubes, est détendu dans un premier 
cylindre intermédiaire, puis daus un second détendeur, après avoir 
déposé entre les deux presque tou te son humidité dans un séehoir 
à chicanes. 
Dans ces machines, on a complètement renoncé à l'emploi des 
sou papes. Tous les organes d'admission ou de s01·tic des gaz sont 
des tiroirs plans à double recouvrement, à large surface et dé-
placement très faib!e, mus par des excentriques avec unegrande 
précision. Les pistons sont munís de segments élastiques facile-
ment ·remplaçables. Le refroidisseur, placé daus le bati 
de la machine, se compose de faisceaux tubulaires ou circule 
l'air, tandis que l'eau refoulée par une pompe inst!l.llée sur le 
même bilti, circule autour des tubes d'abord, puis autour du 
compresseur. La température de l'air arrivant au détendeur est 
supérieure de 2 ou 3° seulement à celle de l'eau dc circulation. 
Le détendeur est pourvu d'une enveloppe isolante et tous les 
cylindres sont à double effet. Cette disposition, le groupemcnt. 
très compact de tou tes les parties sur !e même bati, Ja robustesse 
très grande des pièces, les facilités de démontage extrêmes, la 
fa.brication entièrement mécanic¡ue, qui rend toutes les pièces 
inLerchangeables, tout a été prévu par le constructeu~· po ur fai re 
de cette machinc un « outil » extrêmement robuste, pouvant 
marcherentredesmainsinexpérimentées au besoin, rieu ou pres-
que n'étant laissé à l'initiative du mécanicien. Oes machines 
sont construites d'après trois types principaux conservant de 25 
à 4ú.OOO moutons, soit 20 à 45 tonnes de viande daus une jour-
née dc 16 heures. Leur prix varie de 25 à 45.000 francs. 
Les macbines de Haslam, surtout usitées daus l'Amérique du 
Sud, diffèrent peu des précédentes. Le rendement de ces ma-
. ...... 
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cbines à. air est notablement inférieur à cclui des antres appa-
reils frigorífiques. 
Les machines à gaz liquéfiés diffèrent des précédentes en ce 
que la compression s'exerce sur un gaz antre que l'air, et que 
cette compression va jusqu'à liquéfier !e gaz en quesLion. Lors-
que le liquide ainsi obtenu repasse à l'état gazeux, sa détente 
produït un abaissement de température considérable que l'on 
utilise. Il est facile de comprendre que cet effet n'a li eu, com me 
daus le cas précédent, qu'à condition d'enlever au liquide la 
chalcur latente de vaporisation des vapeurs dout il provient, ce 
que l'on obtient à l'aide d'un conrant. d'eau. On fai!i produirela 
déten!ie du gaz liquéfié non plus daus un détendeur, m:üs daus 
unc enceinte fcrmée, formée de tuyaux plongeanL daus un 
baio incongelable, ou placés simplement daus l'air à. re-
froidir. 
Ces machines se composent done d'un condensem refroidi 
extérieurement par un conrant d'eau, et daus lequel son!i refoulées 
les va pe urs pro vena ut de l'enceinte de déten!ie ou t< frigorifère >,. 
Ces vapeurs s'accumulant daus !e condenseur, leur pression finit 
par être assez grande pourproduire la liquéfaction dc3 nou velles 
quantités qui arrivent. La machine est réglée de telle façon que 
la pompe reçoit à chaquc coup de piston, une quantité dc va-
peurs égale à celle qui se vaporise daus le frigorifère. Ce résultat 
est facile à obtenir si l'on remarque que la température et Ja 
pression sont plus élevées clans le condenseur que d<tns le frigori-
fere, et que par suite i! es!i.Jacile de chasser daus ce dernitlr 
une quantité de liquideégal à cellequis'y vaporise. I! snffit d'in-
terposar entre les deux orgaues un robinet distributeur qui de-
viendra de ce fait un important régulateur de la machine. Le 
fonctionnemcnt est continu, et la quanti!ié de poids directcment 
proportionnelle à Ja pnissance de la pompe aspirant les vapeurs 
du frigorifère. Oomme les gaz employés daus les machines à 
compression ont une chaleur spécifique beaucoup plus grande 
que celle de l'aü·, il faut en faire passer beaucoup moins dans 
le cycle de la machine polll" produire la même ohute de tempè-
rature. Un mètre cu be d'acide sulfureux liquide éqnivaut ainsi 
à 4.000 mèlires cubes d'air. Le travail de compression étant 
beaucoup moindre, les pertes sont diminuées daus lc même sens, 
et le rendement est notablement plus élevé. Elles ont néanmoins 
- 94 -
de la peine à se répandre dans les installations faites à bord, à 
cause de la très grande simplicité des machines à. air. 
L'é&her a été le premier corps employé daus de semulables 
machines. Sous la pression ordinaire, ce liquide bout à 35°, 
sa vapeur se liquéfie très facilement. Mais la machine doit être 
de dimensions assez gra.ndes, et de plus le liquide est ei inflam-
mable que l'emploi de ces machines est abandonné. Elles ontété 
inventées par Carré. 
Les machines à éther méthylique, ducs à 'l'ellier et dont nous 
avons expliqué ant.érieurement les applications, sont déjà préfé-
rables, ce liquide étant moinsinfiammable. A la pression ordinaire, 
ce gaz bo ut à- 30• et sa chaleur, de vapor!sation est plus dedeux 
fois celle de l'éther ordinaire. A 10'' la tension de sa vapeur est 
de 3 ath. 75. Les machines se composant, comme celles à éther, 
d'une pompe comprimant les vapeurs à 7·8 atmosphères. L'eau 
de réfrigération est à 12-15°. Ces machines, très bien ótudiées, 
de même lue les applications qu'en avait fait Tellier, n'ant pas 
survécu à cur inventeur, dont le mérite est allé à d'antres, plus 
heureux ou plus habiles. 
Les machmes à gaz acide sulfureux, dues à M. Raoul Pictet, 
sont très employées. L'agent de réfrigération est produït par 
l'action de l'acide sulfurique sur le sonfre, à ·.!00°. Liquéfié, 
l'acide sulfureux bontà-10° sous la pression ordinaire, sa cba-
leur Intente de vaporisation n'est guère plus forte que celle de 
l'éther. A+30° sateusion e3tde 4 atm.51. Lamachine Pictet com-
prend nne porope à double effet qui aspire d'une part les vapeurs 
des frigorifères à O atiro. 4, les comprime d'antre part à 2 
atroosphères et les envoie se liquéfier danH le condense ur. Le 
carps de la pompe est muni d'une double enveloppe ou circule 
de l'eau froide, et un semblable conrant esL également produït 
à l'intérieur du piston et de sa tige. Un robinet régleur permet 
l'introduction du gaz liquéfié clans le frigorifère. Celui-ci se 
com pose de deux cy lindres parallèles réunis par un grand nombre 
de tubes verticaux en U, qui eux-mêmes sant soudés par une 
plaque de cuivre, de façon à en augmentar la. Rurface. Le tout 
est plongè daus une solntion incongelable de chlorure de ma-
gnesium, mise en mouvement continu par unc hélice. Ces 
machines fouctionnent bien, l'acide sulfureux n'est pas inflam-






organes des machines. Les fuites qui peuvent se produire sont 
toujours très faibles et n'ont pas grand inconvenient. 
Dans les types de machines les plus répanélus aujoUt·d'hui, 
l'agent de réfrigéraLion est le gaz ammoniac liquéfié. Il est facile 
de l'obtenir en chauffant simplement la solution d'ammoniaque 
du commerce, et facile aussi de le liquéfier. Sa chaleur Intente 
de vaporisation est, suivant les auteurs, évaluée à 313 ou à 500 
calories. En tout cas, elle est plus considerable même que celle 
de l'óLher móthylique et beaucoup plus que celle de l'acide sul-
fureux. Sa tension à+ 15° est de 7 atmospb. 12. Le gaz ammo-
niac n'est pas inflammable et ses fuites se décèlcnt avec la 
faci lité que l'on sait. Mais i! attaque le cuivre en présence de 
l'air humide. Le type de ces machines est celle de Fixary. Une 
pompe aspire Je gaz dans le frigorifère et le refoule dans lecon-
denseUI·. La pompe est formée de deux cylir.dres à simple effet 
dont cbacun porte deux soupapes pour l'aspiration et !e refoule-
ment. Au-dessus des pistons se trouve une couche d'huile de 
quelques centimètres qui,.lorsque le piston est à bout de com-se, 
remplit tout lc fond du corps de pompe, y compris le siège des 
soupapes, sans laisser « d'espace nuisible •· Les pistons au bas 
de leur course plongent également dans une chambre d'huile ou 
ils s'imprègnent de ce liquide. Enfin le gaz ammoniac qui aurait 
pu passer entre les pistons et la pompe est refoulé dans une 
capacité lliédiane par !e jeu des pistons et, lorsque sa pression 
devient suffisante, il soulève une soupape et se tronve aspiré de 
nouvean par la pompe, de sortc qu'i1 n'est pas perd u. Oe dispo-
sitif a en outre pour effet de rendre très faible la pression aux 
presse-étoupes, et pour éviter toute fuite par ces points faibles, 
la tige du píston est entourée d'une longue gaine pleine d'huile 
ou l'on dérive un peu de gaz ammoníac qui s'y détend. Le froid 
fige l'huile en partie et forme autour de la tíge du píston un 
« joint pateux >> parfait. Le gaz ammoniac traverse, avant de 
se rendre au condenseur, un séparateur d'huile à toiles métal-
liques concentriques. L'huile est ainsi recueillie et utilisée de 
nouveau. Lc condenseur se compose de trois serpentins concen-
tríques en fer, placés dans une bache parcourue par de ]'eau 
fr01de. L'ammoniaque liquéfiée se rassemble clans un récipient et 
c'est de ]à qu'elle se diríge, à travers un robinet détendeur, clans 
les serpentins du frigorifère. Tantót ces serpentins sont placés 
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dans une bitche pleine de liljUÏde incongelable, tautòt ils sont 
libres daus la capacité à refroidir, et lenr surfacc est alors 
augmentée d'ordinaire par des ailettes ou rondelles transversales. 
En A.llemagne, on emploie surtouli des machines Linde. très 
simples, formées d'nu seul cylindre à double effet et groupé sur 
le mêroe bati que le condenseur et lc cylindre à vapeur. En 
Amérique, on emploie beaucoup les machincs de Lavergne, 
caractérisées par un condenseur à ruissellement et par les dispo-
si tions ingénieuses de lenr comprcsseur, oú circule une très 
gran de quautité d'huile. Ces machines sont construí tes sui vant 
des types très simples et très robustes ; clans les établissements 
d'exportation de viandes congelées, elles sont souvent confiées 
aux soins du prcmier ouvrier venu. Les machines de Kilburn, 
de Puplett, de Wood et Richmond, sont des modi6cations. plus 
ou moins heurcuses des machines précédentes. 
Lc chlorure dc métllyle a été utilisé par Vinccnt qui a le pre-
micr préparé ce corps à bou marçhé daus des machines frigorí-
fiques très prat.iques. Ce corps bout à 23° à. la pression oJ•dinaire, 
sa tension à 15" est de 4 atm. 11, il n'attaque pas les métaux 
et s"enfiamme beaucoup moins facilement que l'éther. La cons-
truc&ion des machines à chlornre de méthyle ne diffère pas des 
madunes Fixary, il en existe de petits modèles très bieu ét.udiés. 
On peut aussi utiliser simplement le gaz liquéfié que l'on trouve 
daus le commerce daus des cylindres d'acier munís d'un robinet 
à clef. On fait détendre le Iii} ui de dans u ne enceinte bien isolée, 
entourée d'un liquide incongelable. 
Le liquide le plus actif, parmi les agents de rófrigération, est 
l'acide carbonique, de plus en pins employé. Ce corps présenta 
tout d'abord les plus gran des difticultés d'emploi . li bo ut à.-32°, 
possède une assez faible chaleur de vaporisation, maia des pres-
sions de liquéfaction très élevées. A.+ 10°, i! fant une pression 
de 46 atmospbères;à+20°J.e 5ï atmosphères, etla confeetion de 
joints étanches sous des pressions qui atteignent couramment 
90 atmosphères n'a pas été résolue sans peine. Les machines de 
Windhausen et de Rall sont employées actuellemcnt. Dans la 
première. la pompe de compression se compose d'un cylindre 
vertical ou se meut le piston plein. Lc cylindre est rempli de 
glycérine et communique intérieurement avec un second cylindre 




qui agit comme piston. L'acide carbonic¡ue se liquéfie vers 80 
atmosphères, da ns un serpentin condenseU!' refroidi par un con-
rant d'eau. Da ns le frigorifère, oú il anive par un robinet régleur, 
l'acide carboniq u e possède encore ; à- 15° un e tensi on de 25 
atmosphères. Le travail de compression, à puissance égale, est 
cnviron 15 fois moíndre que daus les macbines à. ammoniaque. 
I~es machines à absorption, inventées par F. Carré sont cons-
truites par llouart frères, Pontifexe et )Yood, Imbert, etc. Leur 
prineipc consiste à chautfer en vases clos Ja. dissolution ammo-
niacalc du commerce. Le gaz qui s'en dégage, s'accumulant sous 
pression, finit par se Iiquéfier dans un condeuseur refroidi par 
eirculaLion d'can. Envoyé dans un frigorifère, le gaz liqnéfié s'y 
détend, mais, au lieu de revenir ;i, unc pompe de compression, 
le gaz ammoniac a.rrive simplement dans un absorbeur plein 
d'eau oú il se dil'sout; et retonrne dans la chaudière. La pompe 
qui puise dans l'absorbeur est le seu! organe mécanique de 
l'appareíl. Le chauffage directdela. solution remplace le chauffage 
indirect nécessaire à la marche du motem· de compression, da.ns 
les ma~hines précédentes. De même, l'avidité avec laquelle l'eau 
absorbe lc gaz ammoniac tient lieu cl'aspiration méca.nique. 
l\fais ces macbines exigent d'antres complica.t;ions : la. chau-
dière contient un liquide non bomogène. Celui du bas, riche en 
eau, sert à alimenter l'absorbeur et par suite à dissoudrc le gaz 
déteudu, à condition qu'on lui fa.sse t.raverser un écbaugeur cle 
températures dans Iequel circule en sens in verse le lic¡ni<le riche 
en ammoniaque refoulé de l'absorbeur daus la chaudíère. 
Voici quelle est la clisposition des appareils Ronart frèrcs : 
U ne chaudière vcrticale est chauffée par un serpentin de vapeUI·, 
à 130•, avec une pression de 10 atmosphères environ. La partic 
supérieure est occupéc par des plateaux analogues à ceux des 
colonnes distillatoires, et Ja solution venR.nt de l'1~l>sorl>eur, déj.l. 
écbauffce dansl 'échangeur coule de plateau en plat en u en s'échauf-
fant cuco re au contact des va pe urs de la chaudièrc . Le gaz 
ammouiac se déga~c, passe dans un réfrigérant et grà.ce à la 
pression qu 'íl po!¡Sède et à la température basse qui l'entoure, i! 
se liquéfie et tombe dans uu petit résen·oir. De L\, par· un 
robinet de réglage, l'ammoniaque va produire son effet daus !e 
frigorifère, disposé de façon convenable. La faible pression né-






l'absorbeur, daus lequel le liquide pauvre de la chaudière, re-
froidi comme il a été dit dans l'échangeur, s'empare énergique-
ment des vapeur:> venant du ftoigorifère. Pour maiutenir la 
basse température d'absorption, l'absorbcur est parcouru par un 
fa.isceau tubulaire refroidi. C'est done un double refroidissement 
qn'il est nécessaire d'obtenir : nne fois dans le condensem·, pour 
que lc gaz ammoniac, puisse se liquéfi.er, une seconde fois à 
l'absorbeur. D'antre vart, le gaz ammoniac cntratne beaucoup 
d'eau en sortant dc la cbaudière, ce qui est autant de cbaleur 
perdue. Aussi le rendement théorique n'est-il pas supérieur à 
celles utilisant la compression, dc plus, au bout d'un certain 
temps, l 'absorption du gaz ammoniac par l 'eau ne se fait pres-
que plus. Aussi ces machines sont-elles de plus en plus dé-
Jaissées. 
A.ujourd'hui, plus de cent navires sont aménagés, en partie 
ou exclusi vement, po ur le transport des denrées congelées. La ten-
clance est de plu3 en plus à l'emploi des machines à. gaz ammoniac 
liquéfié par compression et surtout de3 ma.chines à acide 
carbonique Les steamera .r Campinas •, « Cordilleras >1, 
(( Gothic >J, sont munís de machines llaU à acide carbonique, 
dc nombreux dépòts frigorifiq ue3 les em ploient concurremment 
aux machines Lavergne, et il seml!le que ces appareils, cons-
truïts avec le soin que nous avons déjà rencontré daus les 




CTT . \'PITRB IV 
Méthodes de conservation par enrobage. 
Les proccdcs de conservation des substances alimentaires par 
enrobage, en préservant lenr surface du contact de l'air, compte 
parmi les plus anciens. La substance préservatrice peut elle-même 
du reste, être douée de propriétés antiseptiques marquées; d'au-
tres fois, elle est complètement neutre. Il est com mode de distin-
guer les modes d'enrobage suivant qu'ils sont solides, dcmi-so-
lides ou liquides. 
Parmi les premiers, on a essayé ou proposé un peu de tout. Le 
cbarbon de bois réussit assez bien. On enfouit les pièces à conser-
ver daus du poussier de charbon à nu . L'acLion est bien moins 
efficace si l'on entoure la viande d'un liuge pour la préserver du 
contact du charbon, qu'il est d'ailleurs facile d'enlever par un 
lavage ultérieur. On peut même faire disparaitre lc léger gout 
d' « évent » que peut po~séder la viande en raclant la pièce al-
tórée, et la faisant bo ui llir avec du cbarbon de boïs lavé pen dant 
nne demi-heure. On peut alors sans inconvénient l'cnvelopper 
d'un I in ge. Rappelons aussi que le bouillon, si altórable, se garde 
parfaitcment d'un jour à l'antre, en y laissant simplement sójour-
ner quelques morceaux de cbarbon de bois bien lavés. Le noir 
animal possède la même propriété, d'ailleurs toute pbysique, d'ab-
sorber les gaz putrides. Le sable, la craie, le talc, le platre en 
pondre ou gíl.ché, l'albumine, la sciure, le liège, la poussière de 
tan ou de tour·be, la suie, employée en pondre ou mieux dissonte 
daus l'eau, comme nous l'avons exposé en parlant du boucanage 
des viandes. Même en enveloppant la viande à conserver cl'une 
première barrière en feuil!e d'étain on en pnpicr I!Ondronnc, crs 
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moyens sont très efficaces. Daus un antre ordre d'idées, on a 
proposé des enduits épais, devenant solidas par dessiccation, et 
fournissant unecouche irnperméable. Làencore, lagomme-laque, 
le gondron, la ci re, la stéarine, le caoutchonc, ht gutta·percha, le 
collodion, ont été successivement mis en avant par les inven-
tem·s. Ces procédés peuvent réussir, ils sont mêmc d'un emploi 
pratique pour les viandes etérilisées par la cuisson, mais, lors-
q u'il s'agit de viandes crues, ils présentent u ne part d'alea con-
sidémblc. car on nc peut jamais rúponclre qu'aucun germe aéro-
bie, e;t snrLont anaérobie, n 'ait pu persister intact sous l'en veloppe 
d' cnro ba ge. 
Uno seule de ces méthodes d·enrobage a pu avoir un certain 
succès, celle à la gélatine. Les antres, peu sures, altérant le gout 
des produïts, cofitcuses ou difficiles à pratiquer, ne paraisscnt 
pas aYoir survécu. 
J,c procédé d'enrobage à la gélatine, après des cssais divers de 
Vilars, rcmontant à 1769, de Darcet,entra dans la pratique avec 
l\Iarlc. Il cxige un certain nombre dc pròcautions : l'animal doit 
êtrc abattu après un repos suffisant; c'cst là, d'aillem·s une 
rccornmandation d'nue irnpodance asse;-; grandc pour la conser-
vation dc la \'Íandc par un procédécluelconquc. I/animal a.battu, 
on lais~e les muscles perdre l'excitabilité qu'ils conservcnt après 
la morli, puis on écorchc sans souffler. Lc découpage des pièces 
doit ètre fait avec grand soin, en respectant les surfaces arliicu-
laire!:! et les aponévroses des muscles, ce qui modifie notablement 
les méthodcs usucllcs de boucherie. 
Avanb de procéder à l'cnrobage, ou procèdc à. une opération 
importau te : la viande esb exposée jusqu'it pertc de 1/6 de son 
poids, it l'action d'un feu brès vif, qui la déshydratc et la stéri-
1isc à la sm·face. On peut remplaccr cette acliion, ou micux la 
compléter, par un e légère dessiccation au chlorure de calci nm on 
à la cbaux vi ve. 
La gélatine est préparée avec grand soin, de façon à. rester très 
élasti<¡nc et homogène ; le bain est maintcnu à 80°, au bain-marie, 
et les via.ndes y sont plongées pendant fi à fi minubes. On les 
suspcucl alvrs dans un séchoir. Un importanb pcrfectionnement, 
surtout lorsquc les viandes doivent être exporté.es, a. été indiqué 
par ,Jo bard : i! consiste à tanner la couche de gélatine. On sa.it, 
"" I 
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en effet, que Ja préparati.on du cuir, imperméable et imputres-
cible, résulte de la combinaison du tannin avec les fibres con-
jonctives des pcanx, dont la composiLion se rapproch<' de Ja géla-
tine. Daus le cas parciculier, on plonge les pièces daus un e ~olntion 
de tannin Il. 4/1000, ppndant quelques secondes, on les lais!'e 
sécher, et on les em balle daus de la scim·e. I! ne semble pas qu'il 
ait été fait d'applicatious véritablement industrielles de cettn 
méthode, malgré les bons résultats qu'elle fournit. 
On a aussi proposé, pour remplacer la gélatine, la paraffine, 
résidu solide, inodore et neutre de la distillation des pétrolcs. 
Des còtelcttes fraiches out été ainsi apportées du Cap avec suc-
cès. On se débarrasse eusuite de la paraffiue par fusion. 
On peut ranger parmi les cnrobages mi-solides, un antre 
résidu, bien connu, de ·la distillatiou des pétroles, dont la con-
sistance est celle du bemTe, la vaseline ou pétroliue. Ou a songé 
à s'en servir pour la couservation de la viande fraiche. 
Les graisscs auimales sout assez fréquemmeut cmployécs 
com me cnrobages, mais sm'tout pour conserver les viandes cuites. 
le porc frais, par exemple, ou les volailles. O'est ainsi que l'on 
prépare les « confits • d'oie daus le :Uiidi. Les oies, - et auFsi 
les dindes, les canards, les pièces de gibier,- son li découpées en 
quarLiers après cuisson, placées daus des pots en grés et recou-
vertes entièrement de gt·aisse d'oie ou d'axonge versées bouillan-
tes dans le vase. Cet enrobage, grnce à la cuisson préalablc et à la. 
hau te temprrature de la graisse, assurc la destruction des gcrmes et 
« stérilise >> la viande et les vases en même temps. Anssi la mtL 
thode est-elle trl'S cfficocc et très employée. On l'uLili~e aus:-:i 
pour la couservation des patés et terrines de foie gras et antres, 
dont la smface est recouverte d'nue couche d'axonge. Les ~ ge-
lées », solutions aromatisées de gélatine, remplissenti lc même 
but préservatem Yis-à-vis des pièces de charcnterie et de volaille 
qu'on enveloppe de la sorte, avec cette resLriction rp1c b geléc 
est elle-mêmc plus ou moins fermentescible . On a cmployé aussi 
la gélose, sone dc mucilage épais, ayant la consistance dc la gé-
latine, et qu'on ex trait par ébullir,ion d'algues marines. Da ns 
certaines régions, en Alsace, par exemple, on se sert du lait 
caillé pour consetTer la viande fraiche pen dant les chaleurs; le 




Le lait caillé parait prodnire, indépendamment de son action 
préservatrice, tme sorte de digestion superficielle de la viande, 
qui devient plus tendre. 
Parmi les enrobages liquides, on pent citer l'huile parmi les 
meilleurs. En Italie, on conserve encare le viu daus des jan·es 
ouvertes, en recouvrant la surface d'une couche d'huile, et on a 
proposé aussi ce moyen pour la conservation des boissons alté-
rablcs, telles que le cidre. 
L 'hnile d'olives est celle qui convient le mieux pour cet usage, 
-par suite de sa résistance au rancissement. On conserve da.ns ce 
liquide soit les viandes crues que l'on y fait «mariner>> pendant 
quelques jours, soit les viandes cuites, ce dernier cas étant l'ex-
ception. Nous aurons à revenir sur ce mode d'enrobag<.>. 
Le tannin en solution, la glycérine, sant des substauces qui, 
employées comme enrobage, possèdent également une faible ac-
tion bactéricide. Mais on ne les emploie que daus des cas très 
rares, par suite de leur action énergique sur les matières anima-
les, qui sant « tannées » par lc premier agent et déshydratées 
éuergiquement par le second. 
La plupart des enrobages cités plus haut ont été proposés po ur 
la conservation du poisson. On a préconisé plus particulièrement 
la poussière de tourbe pour emballer le poisson frais, mais ce 
moyen se montre le plus souvent inefficace. 
Serveny a proposé de conserver les viandes, pendant plusieurs 
mois, en les plaç.:'l.nt daus uu vase avec de l'eau privée d'air par 
ébullition, et dans laquelle on a jeté de la. limaille de fer. On 
verse pa.r-dessus une concbe de 1 à 2 centimètres d'huile d'olives. 
La limaille est destinéeà absorber les faibles quantités d'oxygène 
qui pourraient rester ou s'introduire dans le liquide. 
L'huile est un moyen très usi té po ur la conscrvation des po is · 
sons, mais, comme on combine son emploi avec le procédé Ap-
pert, il en sera question dans tm autre paragraphe. 
Les méthodes par enrobage s'appliquent aussi à. la conserva-
tion dn bem·re. On peut ranger daus cette classe le procédé qui 
consiste à couler le beurre fondu au bain-marie daus des intes-
tins de bceuf séchés et impregnés d'huile d'olives. On ferme par 
une ligature chaque extrémité de la portion d'intestin ; !e beurre 
parait s'y conserver très longtemps. On emploie aussi comme 
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enrobagc liquide l'eau légèrement acidulée d'acide tartrique ou 
d'acide acétique (3 grammes environ par litre). On tasse forte-
ment le beurre daus les boites en fer-blanc, qui sont soudées 
après le remplissage. Si le produït est destiné à la consomma.-
tion du ménage, on lc place simplement daus un vase de faïencc 
ou de verre bien fermé et dont le joint du couvercle est boucbé 
par une bande de papier collée. Ce procédé est du à Bréon et 
fait l'objet d'une exploitation commerciale pour l'expédition 
des beurres. On peut même se contenter d'eau fratcbe, ou mieux 
d'eau bouilie et refroidie, que l'on place sur les pots remplis d~ 
beurre bien tassé. I1 faut avoir eoin de prélever Je beurre par 
couches horizontales ; ce procédé n'est guère efficace que pour 
de petites provisions. L'enveloppement dans des toiles maintc-
nues constamment humides permet d'ailleurs d'obtenir un résul-
tat analogue pendant quelques jours. 
La conservation des reufs utilü;c surtout; les mé&hodes par en-
robages. ll est inu&ile d'insister sur l'intérêt qui s'attacbc à ces 
conserves ; la ponte des poules n'a guère Jieu qu'à deux époques 
de l'année, et, d'antre part, l'reuf est facilement altérable. La po-
rosité de la coquille est suffisante pour l'entrée de l'air et des 
germes, et lc milieu intérieur de l'amf est éminemment propre 
au développement de ces derniers. 
Les caractères auxquels on reconnait un reuf frais résident 
surtout dans sa parfaite diapbanéité, lorsqu'on le place entre 
l'mil et une source lumineuse, lampe ou bougie. Le moindre 
tron ble est un signe d'altéraliion. Les viP-nX roufs laissent voir 
vers le gros bout; un espace rempli d'air, déjà sensible 3 ou 
4 jo urs après Ja ponte. 
Les procédés de conservation propoPés pour les renfs sont fort 
nombreux, cc qui est d'ord.inaire lc signe qu'aucun d'entre eux 
n'cet entièrement satisfaisant. C'est là u ne remarque qni serait 
d'ailleurs parfaitement fondée au sujet des antres aliments con-
servés. M ariot-Did.ieux propose le procédé snivant: on prcud des 
caisses ou des tonueaux, doublés de papi er intérieurement. On 
place au fond une couche de sel blanc fiu d'un demi-centimètre 
et l'on y déposc les ooufs, en remplissant les intestins de sel fiu. 
On continue ainsi jusqu'à ce que la caisse soit pleine; on con-
serve dans un endroit frais, non humidc. Lc scl gcmmc est, 
- 104:-
d'après l'auteur du procédé, préférable au sel marin . Le blanc de 
l'ronf devient insensiblement plus liquide après quelque temps 
de conservation par ce moyen ; le goút particulier de l'reuf f rais 
est aussi notablement amoindri, et, de plus, légèrement salé. Le 
même auteur propose aussi de placer les reufs còte à cóté, ]e gros 
bout en bas, daus des baqueta, en les séparant par des couches 
de cendres de bois ou de tom· be. 
On dit généralement que les roufs pondus en aoút et septf\m-
bre se conservent mieux. Il y a, daus cette opinion une grande 
part de vériGé, et il semble qu'on puisse l'expliquer par ce fait 
qu'on trouve, à cette saison, beaucoup moins d'reufs fécondés, 
les accouplements répétes du printemps ayant assagi les coqs. 
Or, les reufs « clairs » ont moins de tendance às'altérer queies 
antres, ce qui se comprend assez aisément si l'on souge que les 
réservea de l'amí sont destinées à la consommation de l'embryon 
et qu'elles doivent subir pour cela unecomposition qui l<>s rende 
aS&imilables. 
On peut remplacer les cendre.'! par tout antre corps pulvéru-
lent, tels que h sciure de boïs, le sable fiu, le son, le plàtre, le 
charbon en pondre. Daus certaines contrées des bords marítimes 
on se sert de cendres humectées d'eau de mer. 
La plupart des enrobages proposés pour la conservation d€'s 
ccufs visent à. les entourer d'une couche imperméable à l'air. On 
a, depuis longtemps, proposé les corps gras, tels que la cire, lc 
suif, l'buile d'olives, de lin, de colza, ou des mélanges de ces di-
verses substances. On a également employé ou proposé des soln-
tions alcooliques de laque, de cire à. cacheter, des solutions de 
caoutchouc, de gutta-percha, du collodion, des solutions de 
gomme, de gélatine, des vernís à l'aleool ou à l'essenee, etc. 
Le docteur Sacc, de Neufchittel, conclut d'essais multiples 
que la paraffine est l'agent conservateur le plus pratiquc et le 
plus sur. Ce corps fond suivant sa composition, à des tempéra-
tures variables, depuis 35 jusqu'à. 50°. Les amfs en prennent 
une couche très mince, si bien qu'nn kilogramme de paraffine 
suffit pour 3.000 roufs. Lesexpériencesde controle ont pol'té sur 
des amfs préparés au mois de juillet et consommés par un 
grand nombre de personnes en novembre et en décembre. On a 
ainsi pu constatcr que les reufs étaient parfaitement pleins eL 
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aVt\ient Je goftt des ccufs frais. "Gne antre série d'expcriences a 
consisté à pescr comparativement des ccufs non préparós et ¡)es 
ccufs paraf.finés. 
De janvier à juin, le poids d'un ecu f ordinaire décroit de .J 9 à 
43 grammes. Celui d'un reuf paraffiné reste in,·ariable à 
53 gra.mmes. I! est absolument essentiel, pour la pratique de ce 
procédé, que les reufs soient parfaitement frais; un enrobage 
quelconque n'arrête nullement la décomposition d'un ecu f ayaut 
commencó à s'altérer. 
1\I. Violelite, bien comm par ses travaux sur diverses bnmches 
de la chimie industrielle, a essayé l"enrobage au vernís d'huile de 
Jin, préconisé, il y a fort longtemps, par le natursliste et physi-
cien Réaumur. Il suf.fit d'enduire avec le doigt les reufs frais 
d'unc très légère couche d'huile de lin, qui sèche en qnclques 
jonrs. Daus ses expéril'nces, 1I. Yiolette compam les ccufs ainsi 
traités avec un lot semblable, enduit d'hnile d'ccillette, en pla-
çant les uns et les autres le bout en l'air, sur un lit de sable ser-
vant à les maintenir debont sans les entourer. 
Après six mois les ccufs f urent pesés. U u· rouf ordinaire, d'ail-
leurs g1tté après ce laps de temps, a perdu 18 % de son poids 
primitif. Enduit d'huile d'roillette, il resre inaltérable et perd 
4,51 % de son poids. Enduit d'huile de liu, il perd seulement 
3 % de son poids, et il a gardé l'odeur et le gout de l'cnuf f rais 
Ces modes de conservation si simples paraissent done êtrc d'une 
parfaite efficacité. Qu'on emploie la paraffine ou l'huilc de lin, lc 
prix en est tonjonrs très modique; les manipulations son t. snr-
Lout t·éduites à Iem mínimum dans lc second cas. 
Lc silicate rle sonde à l'état de solutiou visqueuse, dont on 
a enduit lt>s renfs, qu'on fait ensnite sécher, parait assez efficace. 
On pourrait ra.nger aussi pa.rmi les procédés par ~nrobnge celni, 
asscz original, qui consiste à coaguler, par un passage dc 20 se-
conòes à l'eau bouillante, la couche &uperficie\le d'albuminc. On 
place les ccufs ainsi traités daus des cendres ou de la sciure de 
bo is. 
Les chinois se servent, pour conserver les roufs, d'une bouillie 
argileuse qui durciL en séchant et qui facilite eu mêmc temps le 
transport par suite de !!a dureté. !ls se servent anssi d'une infn-
sion dc thé dans laquelle on délaie parties égales à. peu près dc 
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chau.-x vive, de sel marin et de cendres de bois tamisées. Les<.eufs 
sont recouYerts de cette pate et plongés au fur et à mesure daus 
des cendres e¡ ui adhèrent à leur snrface; on les place, ainsi pré-
pnrés, dnns de la balle de riz. 
tTn procédé asséz analogue consiste à enduirc les ccufs d'une 
dissolution de gomme du pays, que l'on recueille sur les pruniers 
et les cerisiers, puis à les plonger dans du charbon de bois pul-
Yérisé, on place Ics ceufs ainsi préparés dans des caisses, entre 
des lits de paillc. 
On a utilisé, daus divers p~·océdés, la saumure ou d'antres en-
ro bages liquides antiseptiques. La saumure contient, par exem-
ple, 8 à. 10 % de sel marin; après qnelques heures d'immcrsion, 
les roufs sont retirés et sécbés à l'air. Le moyen n'est pas très 
siir. 
Gafl'ard utilisc l'alun, Jissous dans l'eau it raison de 3 kilo-
grammes par 5 litres. On lail:,se les <.eufs pendaut unc demi-beure 
daus cc liquide à J5°, puis on les met à égou~ter. Pendant ce 
temps, on fait bouillir la solution d'aluo, et l'on y plonge rapi-
dement !es ronfs pendant 10 à. 1.) secomles. Refroidis et égout-
tés, ils sout ensuite conserYés daus les cendres ou la sciure. 
On-a à.ussi proposé le chlorure dc cbaux, à. la dose de 35 à 
.JO grammes par litre d'eau. On laisse les ronfs daus cette solu-
tion. 
Le moycn le plus ordinairement sui vi est celui qui consisLe 
daus l'emploi de l'eau de chaux. Les roufs sont ploll!~és daus 
l'eau dc chaux à 1/5 aussitòt après la pon te, et Ics vases qui les 
llontienlll~nt placés daus un lieu à température constante. 
La composition du bain de chaux subit quelques variantes : 
ou peut lc préparer comme il vieot d'ê~re dit, ou bicn avec une 
pttrtie de chaux éteinte, une dcmi-parLic de gros se) prénlable-
ment dissons eL trois parLies d'eau de pluie. Un plus granel excès 
de chaux n·a du reste pas d'inconvénienL. 
D'antres fois, on utilise simplement l'eau tenant la chaux en 
dissolution, sans chaux non dissoute en excès. Dans ce liquide 
clair, les reufs gà.tés viennent surnager, all moins ceux de la 
couchc supérieurc. I1 -se forme i~ la sm·face des vases u ne couche 







Payen conseillc d'ajoutet· au lait de chaux un i~ denx ccntiè-
mes de sucre ; d'antres auteurs conseillen!i la bouillie épa.isse dc 
chaux éteinte et d'eau. 
Les ooufs conservés par le procédé à la chanx so ut; encore sus-
ceptibles d'être employ~ daus la patisserie après une année, à 
condition d'ê!ire placés dans un local oú la température soit cons-
tamment de 10-12° Ils sont devenns, par contre, impropres à 
être mangés à la coque, et ne peuvent être consommés que frits 
ou clans eles mets analogues. 
Parmi les substances végétales, les procédés par enrobage s'ap-
pliquent surtout aux fruits, mais égalemen!i à plusieurs légumes 
et sont surtout sui vis dans les ménages. On conserve de la sotte 
les petits pois, les haricots et surtout les épinards et l'oseille, à 
l'aide de benrre fondn. 
l/oseillc, bicn lavée et épluchéc, est bouillie dans l'cau avec 
adclition d'un peu de cet-fenil, jusqu'à ce qu'clle soit réduite en 
purée. On l:1 retire à l'aide d'une passoire, et; on ex!irait l'excès 
d'eau par presl!ion; au besoinmême, on prcssc le produït; par tor-
sion clans un linge. On entasse la purée d'oscille dans des pots 
en grès, et, lorsqu'elle est froide, on la reconvre de beurre ou de 
graisse fondue sm• une épaisseur de quelques centimètres. Les 
haricots et les poïs sont simplement blanchis à l'eau bouillantc. 
Les produïts obtenus se conservent très bien, l'oseille ainsi pré-
parée a. longtcmps fa.it partie des approvisionncment des cscadres. 
On a aussi cherché à utiliser, pour la conservation des légu-
mes, l'enrobage à l'aide de la gélose ou arrar-agar, eorte de mu-
cilage retiré d'algues du .Japon, et dont iÏ a été question plus 
ha ut. 
On conserve les truffe.> assez longtemps daus la terre d'ou elles 
sont cxtraites, à condition de les couvri r de sable ou d'argi!c cles-
séchée et pulvérisée. On les enferme daus une caissc dant les 
bords sant lutés avec soin par du papier colló, et l'on a soin 
qu'elles ne se touchent pas. La plupa.rt des euro bages pulveru-
lents et des enduits imperméables ont étP. proposés pour conser-
ver ces champignons. 
La pondre de charbon peut servir à la conservation des racines 
et tubercules. On les stratifie daus une cave bieu sèche, en les 
séparant par des lits de charbon de bais pulvérisé et de poussier 
,, 
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de houille. On a proposé, pour les asperges, le procédé suivant : 
les asperges, tranchées très nettement, ont leur section carboni-
séc en l'appliquant suruneplaque demétalrougie. On enveloppe 
en suite cbaq u e asperge daus un papier de soie, et on place les 
légumes ainsi préparés, sans qu'ils se toncbent, dans un lit de 
charbon de bois bien sec. Les asperges ainsi stratifiées sont. con-
servées daus une caisr;:e hermétiquement fermée ; elles peuveut, 
au dire de l'auteur du procédé, se garder unc année. 
Plusiears iuventeurs ont proposé de conserver les poires, 
pommel:l, pêches, melons, à l'aide d'un enduit imperméable de 
cire, de caoutcbouc ou de tout autre isolant. La paraffine est, 
ici, comme pour les amfs, le moyen le moins coftteux eL le plus 
efficace. 
Mène emploie la gntta-percha traitée par lc sulfure de car-
bone, ou pins exactemenL, la couche intermédiairc limpide qui 
se sépare lorsqu'on traite la gutta par ce dissolvant. Les fruits, 
cueillis un peu avant lenr maturité, bien secs et bien essuyés, 
sont plongés daus l'alcool, puis daus la solution de gutta. On 
laisse sécher, ce qui a lieu presque instantanément, et l' on con-
serve daus un lieu sec à température de 10° environ . La couche 
de gutta s'enlève au couteau comme uue mince pellicule et un 
léger lavage iL l'alcool complète au besoin cette manipulation. 
Lc fruit a conservé sa saveur et son parfnm. Le procédé est 
couteux et, en outre, dangereux, le sulfure de carbone étant 
très inflammable; on ne peut guère y avoir recours que pour 
les fruits de choix, d'un prix élevé. 
L'enrobage des fruits frais à l'aide du sahlc, de la scinre, du 
coton, l'enveloppement de cbaque fruit daus un petit sac de 
papier parchemin, paraffiué ou non, sont des moyens de même 
ordre, qui ont déjà été cités antérieuremcnt. 
L'cnrobnge par le sucre est uue méthode réservée à peu près 
cxclusivcment aux fruits. Les conserves obtcnues par ce moyen 
di[èrent notablement des fruits frais, elles constituent un pro-
duït spécial et nn article de luxe du ressort de la confiserie. 
Xous indiquerons brièvement les délicates opérations par !es-
quelles on procède à cet enrobage, pour obtenir lc!> fruits • con-
fits >> et les fruits au (( sirop )) . 





f! verts d'une couche séchée du même sirop. Les seconds consti· 
tuent une sorlie de confitnre demi-solide et conservent généra-
lement leur forme et leur couleur. La base de ces préparations 
est ie sucre dissous dans l'eau à divers degrés de conccntration. 
I ... e sirop de sucre ordinaire tel que le fait préparer le Codex 
français; doili marquer bouillant 1,26 au dcnsimètrc {:JO";\ l'aéro-
mètre Bautné), on 1,32 (35~ B., lorac¡u'il est froid. Une lielle 
densilié corrcspond à 1,000 gra.mmes de sucre et :">30 grammcs 
d'eau. 
Lorsque l'on continue ht concentration cle ce sirop, on arrive 
à. des états dc viscosilié guc l'on caracliérisc par des termes spó-
ciaux : lc sirop cst au « petit lissé » lorsqu'il donnc, posé avec 
l'índex sm· l'angle du pouce, une goutte aplatic; au <( grand 
lissé » on au « filet », si u ne goutte étcndne entre les doigts ne 
se rompt pas de suite; au « crochet »,si lc filet, en se rampant, 
sc rccourbe pins on moins à s:t pointc; au peti!; ou au gmnd 
« perlé >), si lc sirop à l'ébullition foumit de grosses hulles :\ 
paroi épaisse et perlée; au « soufflé l•, si la couche de sirop 
re.;;tóe sm· l'écumoire donne des hulles lorsc¡n'on sonffle à tra-
\'crs les trons, comme cle l'cau de savon ; an petit on au grand 
" boulé •, si la gonttc de sirop, plongée daus l'eau froide, reste 
attachée ;\ h\ tige de bo is qui la supporl;e et pe ut même se rouler 
en uno bonic. Lc degré de concentration qui suit, gt•rt.nd ou 
petiL e< cassé , se reconna!t en ce gue lc sucre, prélevé au bout 
d'une tige de bois, se casse sous la dent et reste adhérent. A 
partir dc ce paint, le sirop ne contient plus que cln sucre, et si 
l'on cluwffe davantage, on arri ve au produït co.nplexe de décom-
positiou du sucre qui constitue le caramel, puis enfin à un 
résidu de charbou pur. 
Ces dói;ails nécessa.ires une fois dounés, voiei t¡uelques for-
mules qui donm~ront une idée de la préparation des fruits par 
curobage dc sucre. 
Pont· confire lc~ abricots et les fruits analogues, ceris!$, 
pmues, et aussi les paires, on les cueille avant la maturité, par-
faitement sains. 
L~t queue est coupée à moitié, et la palpe percéc en long a veo 
une aiguille. Puis les fruits sont jetés dans l'eau froide et 
chauffés jusqu'à. l'ébullition, pour les blanchir. On retire alars 
-
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la bassinc du feu pendant une beure, et l'on chau[e une seconde 
fois. Les fruits remontant à la sm·face, sont repris et plongés 
dans l'cau froide qui les raffermit, puis bien égouttés. On les 
Jaisse alors 2-1 heures dans du sirop marquaut 29" B., puis, 
arròs égouttagc, 48 heures dans du sirop à 32" B. lis sont 
r.:'S'lÍ'C ('~r.·:·: 's • l séclté,; à ]'étnYC \'CI'i> 80~. 
Fig. 21. - Bassme à bla:Jcl•ir Ics marrons. 
Fig. ~2. - Appareil Egrot, à confiro les marrons. 
Les noix vertes, choisies alors qu'elles se laissent encore tra-
. ~· 
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verser d'nue épingle, se blanchissent et se confisent de m~me. 
Les marrons sont cuits daus l'eau bouillante, pelés et raffermis 
daus l'eau froide, et plongés daus du sirop au (( petit lissé » 
pendant unc unit. Le lendemain, après égouttage du sirop, et 
chauffage, on le reverse sur les marrons. On continue ainsi pen-
dant 4 jonrs, la dernière opération se faisant avcc du sirop 
concentré ou perlé. Le « glaçage » s'obtient par immersion dans 
du sucre au <1. petit-cassé » et dessiccat,ion à l'étuve. 
L'angélique, coupée en tronçons de 15 centimètres, lavée à 
l'can froide, blanchie et épluchée de seR grosses fibres, est b:millic 
jusqu'à. ce qu'elle soit molle, reverdie par un peu de scl, et con-
fite comme ci-dessus. 
JJP.S coings sont d'ordinaire transformés en pulpe ou pàte, par 
cuisson avec très peu d'eau et pulpage au tamís de criu. Cettc 
pàte, pétrie avec son poids de sucre pulvérisé, est étalée snr un 
marbre en couche uniforme; lorsqu'elle est un peu ferme, on la 
saupoudre de sucre et on la découpc en morceaux de forme 
variable. Les abricots se trai&ent de la même façon, et ces pro-
duïts sont fréquemment « candis » par immersion daus du 
sirop concentré que l'on fait cristalliser par évaporation à 
l'étuve. 
Les fruits 1< au sirop )) se préparent un peu différemment. Po ur 
les abricots, par exemple, ou les prunes, après blanchiment et 
passage à l'eau froide pour les raffermir, on les égoutte sur nn 
taruis, on les e?suie et on les met en bouteilles, sans les serrer. 
On remplit avec un sirop froid marquant 26° B., soit 1,20G de 
densité. 1JeS vases boucbés et ficelés sont sou mis à une ébullition 
de quclques minutes au hain-marie. On conserve de même, daus 
du sirop à. 24• B., les anau as conpés en tranches, ou, dans du 
sirop à 15° 13 ., les mêmes frnits entiers. 
Les cerisE's se préparent de façon analogne, sans blanchimcnt 
prcalablc. 11 en est de même des fraises, des framboises et des 
groseillcs; les fruits épluchés sout mis directament dans les bou-
t~illes, rcconvcrts de sil·op à 26° B., et les vases chauffés à 
l'ébullition au baiu-marie pendant qnelques minutes. Tous ces 
produïts, bien préparés, sont d'une grande finesse e~ constituent, 
pour certaines confiseries, des spécialités rccherchées. 
CTIAPITRB Y 
Antiseptiques. 
Parmi les substances dont on utilise l'action antiseptique, i l 
faut faire uno place à part pour le se! marin, tant en raison de 
l'importance des « salaisons » de toute nature que de l'action 
particulière de ce sel. Il produït en effet, d'une part, la dessicca-
tion des tissus en leur enlevant l'eau dont il est tròs avide; il 
se dissout d'antre part dans cette eau et fournit ainsi un milieu 
ou les ferments ne sam·aient vivre. Le salage s'applique surtout 
aux viandes de boucheric, sm·tout à celle de porc et au poissou. 
La salaison des viandes peut se faire à. sec. Dans ce cas, on 
emploie des tonneaux en bois ou des vases de grès ad boc. On 
dispose au fond un e cou che de sel, une cou che de vian de, et ainsi 
de suite. On charge lc tout d'un couvercle et de poi<is. Le sel se 
dissout dans l'eau dc la viande et imprègne pen à peu toutc la 
masse, par osmose à travers les membranes cellulaircs. Il fant 
environ 22 de sel pour 100 de via.ude, et l'on tàche d'en faire 
pénétrer directement le plus possible en frottant fortement sur 
toutes leurs faces les morceaux dêpecés, le reste du se! sert à 
boucher les interstices. On ajoute fréqucmment 2 à 3 % de sal-
pêtre, !).Ui don ne à la viande une couleur rouge appétissa.nte. En 
Angleterre, on sale par ce moyen de grandes quantités de boouf, 
mais on fait ainsi intervenir lasaumure. Les morccaux de bccuf, 
de 4 kilogrammes environ, frottés· de se! et déposés dans des 
caisses à claire-voie, y restent pendant une semaine et sont 
arrosés dr. saumure deux fais par jour. Pendant une antre 
semaiue, i ls sont traités de même, empilés daus un ordre in verse. 
Les morceaux sont alors emballés daus des barils, tassés forte-
ment, et le récipient comblé, avant sa fermetnre, avec une san-
roure llrès concentrée. Les sels de Portugal très purs jouissent 





La saumnre est très employée ponr les viandes de porc de 
consommation couran te, cbez les charcutiers. On lui don ne habi-
tuellement com me composition 12 kg. 500 dc sol par l 00 litres. 
avec 4 ou 50ú grammes dc salpêtre et de sucre. On y sale les 
grosses pièces pendant une quinzaine de jours . .Aprcs qnelqnc 
temps d'nsagc, c'e<>t Un liquide troubJe et l'OUSSUtre, acide, UYCC 
une forte odeur de viancle. On a cherché beaucoup de moycns 
pour rendre la salaison des Yiandes plus cxpêditi\·e. Tels sont 
les procédés par injection. Les plus simples, trop simples, i! est. 
vrai, consistent à injecter sous les chairs de la Raunmre au 
moycn d'une pompe . .Martin de Lignac avait bcaucoup pm·fcc-
t ionné ce procédé en se servant de tubes nexiblcs, amcnaut la 
saumure d'un réservoir supérieur. La piècc à saler plncéc sm 
nue balance, rccevait par un trocarli la 'lnant,ité de saumnrc 
proportionnelle à son poicls, automatiquement.l\Iartin de Lignac 
complétait cettc opération par une immersion dans la saumurc 
et anssi par lc boucanage ultérieur de la piècc. On traitait ainsi 
snrtont les jambons. 
En lXïl, peudant lc siège de Paris, }Jilne Bdwards tcnta. dc 
saler par injection des animaux entiers en injectant la sanmurc 
par la veine jugulairc. Les tissus sont imprégnés par Ics capil-
laires jusque daus lcnr profondeur, avec unc uniformité eL uuc 
perfection très grandc. Uopération ne dcmantlc que c¡ueh¡nes 
minutes ponr un brouf. C'est l'applicaLion d'nue méthode jour-
nellement employée en zoologie anatomique ponr conser>or 
pendant longtemps des pièces destinécs à la dis~ection. Le pro-
cédé a, du reste, reçn de nombreuses variau tes; clans lc procèlé 
Morgan, l'animal est abattu à l'aide d'un mer! in qui perfore !e 
cerveau, alin de ne blesscr aucun gros vaisseau. L'animal est 
ensuiLe ouvert, de façon lt mettre lc crour à nu, et les deux vcn-
tricules de ce viscère iucisés. Quand lc sang qui s'en échappe a 
fini de couler, on introduït daus l'aorte, par lc ventricule gauchc, 
un tuyau en caoutchouc amenant la saumure d'un réservoir 
éle-vé de 7 à 8 mètres. On procède en cleux temps : unc pre-
mière injection d'eau salée, environ 28 litres, chasse le sang jus-
'Iu'aux extrémités du systt·me artériel, pris à travers les capil-
laires, et le force enfin à ressortir par les Yeiuel'. Ou voit l'cau 
salée sortir à peine teiutée quand tont lc sang a été expuls(·. Ou 
injecte alors la saumure définitive contenanL, par :3u litres, 
X l \ '.- 8 
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5 kilograromes de sucre, 300 grammes de salpêtre, un peu de 
caviar et des aromates infusés, girofle et poivre. Chacune des 
injections ne demande pas piu;:; de trois minutes; l'animal est 
ensuite découpé et les morceaux mis à sécher. 
Pendant le siège de Paris, on expérimenta encore deux pro-
cédP.s de salaison. Dans le premier, du à Wilson, l'aLimal abattu 
et écorché sans être au préalable soufflé, dépecé et placé dans 
une première saumure. 
Les morceaux trop gros sont incisés pour que le liquide 
pénètre jusqu'au centre. On porte ensuite la viande da.y.s lasau-
mure en ayant soin de maintenir une température uniforme 
de 10°. La vian de se conserve très bien pendant qnelques mois, 
sans trop s'imprégner de sel. Le procédé Georges s'applique sur-
tout à la viande de mouton, qui supporte, comme on sait, très 
malla salaison. Après dépeçage et lavage, les morceaux sont 
passés daus de l'eau faiblement aciduléc par l'acide chlorhy-
driqne, puis daus une solution de sulfite de sonde. On enferme 
ensuite, avec un peu de sulfite en pondre, les roorccaux daus 
des boites sondées. La réaction entre l'acide et le sel de sonde 
donne naissance, comme il est facile de I e re10arqner, à de l'acide 
sulfureux et à du sel marin on chlorure de sodium, de sot-te que 
l'action antiseptique est double. Par contre, les viandes sont 
forternent imprégnées d'acide sulfureux, et on ne les en débar-
rasse que par un lavage à l'eau tiède et une assez longue expo-
sition à l'air. 
Daus le procédé Sacc, de NenfcMtel, on range les viandes 
dans des barils en les entom-ant d'acétate de sonde, qui absorbe 
fortament l'eau de la viande. Pour débarrasser les morceaux du 
produït qui les imprègne, on les plonge dans une solution dt! sd 
ammoniac, qui donne par double décomposition du chlorurc dc 
sodium et de l'acétate d'ammoniaque. 
Le procédé n'a pas eu grand succès, on l'emploie parfois pour 
la conservation des anirnaux destinés aux collections et surtout 
des poissons, les couleurs se conservent assez bien par cet agent. 
Le procédé Lirio consiste à introduire la saumure destinée à 
la salnison dans les rnoindres interstices des fibres de la viande 
en plaçant les morceaux daus le vide, et faisant ensuite arriver 
la solution conservatrice. 
Le procédé Cazenave, applicable surtout au porc, se pratique 
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amst : pour 100 kilogrammes de viande, on prend 100 litres 
d'eau e~ 25 kilogrammes de sel, on porte à l'ébullition en y 
ajoutant, si l'on vent, des aromates, et l'on y fait cuire la viande 
de porc. On recueille à p>lrt toute la graisse de l'animal. La 
viande se conserve pendaut une année e~ nc présente point les 
inconvénients des ealaisons. 
En Angleterre, ou l'on prépare en grand des jambons et des 
langues de breuf renommés, on les fait tremper daus dc l'eau 
salée pen dant u ne nuit, puis on les frotte avec du sel mélangé de 
salpêtre, tous les jours pen dant une semaine, en défaisant chaque 
fois l'empilage en seos inverse dans le récipient oil ils sont 
placés. On ajonte à la saumure qu'ils ont donnée un peu de scl 
ammoniac et de cassonade, et on verse ce mélange sur les jam-
bons en les retournant à plusieurs reprises. Après lavage on les 
suspcnd alors dans un endroit. bien sec, et après quelc¡ues jours, 
on les soumet à l'action de Ja fumée prodnite en brCtlant des 
feuilles humides de genevrier. On achève la dessiccation des jam-
bons et des bngues ninsi ~raités, puis on les enferme dans des 
caisses, entre des couches de sel. 11 se produït u ne légère fermen-
tation qui donne att produït un fumet rcchercbé, et que l'on 
arrête à temps par exposition à l'air. 
Les salaisons, si elles sont un moyen commode de conserver 
les viandes en grande quantité, son~ loin d'être des aliments 
parfaits. En même temps que son eau, le sel en:ève à la vianda 
un e gran de quantité de produïts solubles, si bien que l ,000 gr. 
de viande, absorbant 43 grammes de set, cèdent :\ la saumure 
les substances sui vantes. 
n•• 
co·• 
10, l % dc l'cau soit . . . I ï ,7 
2,1 » de matière orguuh¡tt~: 4,8 
1,1 '' d'albumine • . . :l,l 
13,:j >J de matières extraclii,·cs 2,5 
8,5 » d'acide phosphorique. 0,·1 
Dt.:\•enue moius sa.pide, moins nutritivc <:t awins digestible, la 
viande salée amène, par son usage exclusif et prolongé, la 
cachexi e scorbutique, si fréquente dans les longues traversées 
d'uutrefois. Dans la marine, on n'emploie plus aujourd'hui que le 










daus la marine anglaise. C'est la viande de monton qui donne 
les plus mauvais résnHats. 
Le I< boucanage » est le plus souvent un complément de la 
salaison ; il joint les propriétés antiseptiques dc la créosote à. 
celles du sel marin et communique en même temps aux produïts 
fumés une saveur et un aspect spécianx. 
De même que pour le sel marin employé seul, l'action conser-
vatrice de Ja fnmée est complexe; si l'acide pyrolignenx, la 
créosote et antres produits empyreumatiques de la fumée sont 
antiseptiques, lc boucanage amène, d'antre part, uno dessiccation 
super.ficielle qui entre pour beaucoup daus Ja couservation ulté-
rieure. 
On fume quelquefois des pièces salées, comme des jambons, 
dans les ménage!l. On les enveloppe dans de la toile grossière et 
on Ics suspend sous la hotte de la cbeminée. TJ va sans dire que 
la flamme ne doit jamais les atteindre, la fumée est d'a.utant 
plus efficace qu'elle est plus épaisse et froide. Le bois que l'on 
brille ne doit point avoir d'odeur de moisi, et la fumée doit être 
duc, non pas à l'état imparfait de des.<>iccation du boïs, mais à 
son incomplète combnstion. On peut, bien entendu, brUier dans 
le foyer des plantes odoriférantes, baies de genièvrc, sau ge, thym, 
romarin, etc. · 
Uette méthode simple, ne donue pas toujours de résultats 
satisfaisants, les graisses rancissent, les pièces reyoivent des 
cou ps de feu, le boucanage est très long. Lorsqne l on ]WOcède 
ba.bituellement à cette opération, com me da ns l'Est de la France, 
ou en Allemagne, on se sert d'armoires en bois, hautes de 2 ou 
3 mètres, terminées par un tuyau de cbeminée. Souvent aussi, 
on construït des chambres spéciales en maçonnerie, snrmontant 
une chemiuée à .large hotte daus laquelle on fait Je feu . J1a 
fumée, avant d'être admise dans la chambre, traverse nn doublc 
canal horizontal ou elle se refroidit et se débarrassc de ses pous-
sières, et de plus un grillage serré en toile métallique. La 
chamb~e oú sont suspendues IE's pièces à fumer est munie de 
denx cloi~:>ons incomplètes en chicane. Le combustible que l'on 
emploie clans ces contrées classiques des viandes fumées est 
surtout le bois et la sciure, les conifères, sapin, épices ou gene· 
vrier. La sciure cst surtout très commode par la len~ur de sa 
combustion. 
-
-"ç)/~ :·:~ J;; ~t<,~ ~ ....... :¡ ·" \." , h'>-rr'· . \.'<'U..,-J::'\' ~~",!..·~ '' I ~ ~~..::..:..~-'""·~· ~.,.,, 
- 117- s ~i~/0~}.:· :.~;· ~:: 
Com me cet te opération est longue, on a chercbé ~~ k r I fi di~b~~-/ J:._?": pl~cer par d~s _procédés expéditifs, mai s aussi I:>~ en ~ -j . ·l !l.'fJrf 1 /:;:..·+ 
fatts . C'estams1 qu'on a proposé de tremper la vtande~,dS · · ; J;. :I/< -...~ 
l'acide pyroligneux brut proven ant de la distillation du tfqï_i, );¡¡ .. -: -;-.\r.~ ~­
chargé de goudron. On répète l'immersion fréquemment, av«r. · > v ·~ ~) 
passage au sécboir à chaque fois. On peut aussi se servir du 
revêtement brillant de suie qui tapisse la partie inférieure des 
cheminées de la campagne à large hotte. 11 suffit de faire bouillir 
cette suie avec de l'eau (20 fois son poids) de réduire ce liquide 
à la moitié de son volume, et d'y ajouter du se! en quantité suf-
fisante. On y plonge les viandes au sortir de la saumure . 
Voici quelques détails plus particuliers sur la préparation des 
jambons, article de commerce important pour ccrtaines régions 
de France et de l'étranger. 
Le jambon, une fois « paré », est piqué pour que la saumure 
pénHre la couenne. On en frotte la sm·face avec du scl mélangé 
d'un peu dc poivre et de salpêtre, on met les pièces au saloir, 
dans du se!, et l'on charge le tout per:dant 8 à 10 jours avec de 
grosses pierres. 
Qaand on retire les jambons, on les comprime parfois à l'aide 
de grosses ficelles et on les fait bouillir avec une eaumure faible , 
et aromatisée. On les reporte alors daus la saumure, pendant 15 
à 20 jonrs, en les chargeant de nouveau. Après égonttage, que 
l'on achève à la presse, on procède au boucanage. Les jambons 
une fois bien secs sont parfois frottés de lie de vi n. 
Cette méthode générale est suivie, avec de légèrcs variantes, 
daus la plupart des régions françaises. A Bayonoc, on commence 
par laisser à l'air le jambon, pendant quelques jours, puis il est 
lavé et porté au saloir pendant une quinzaine de jours. On le 
sor~ po ur l'essuyer et l'enduire de lic de vi n. C'est dans cet état 
qu'on le fume à l 'aide de fnmée de genévrier. On conserve daus 
la cendre de bois. Ces jambons sont très fortement salés. 
En Allemagne, à .Mayence et Hambourg, par exemple, lea 
jambons lavés à l'eau-de- vie sont saupoudrés avec un mélauge 
dc sel, de salpêtre, de poivre et de girofle addi~ionnés dc girolie 
et d'ail, et placés dans un vase en macération, avcc arrosages 
répétés de saumure. 
Au bout d'un mois, on les retire, on les lave et on les enduit 
de lie de vin. On les fume pendaut 5 à 6 semaines, daus la che-
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minée, en terminant cette opération par un passage à Ja fumée 
de genévrier, que l'on produït sous une barrique défoncée. On 
conserve daus Ja cendre. Xous avons donné antérieurcmcnt la 
méthode suivie en Angleterre pour la préparation des jambons 
tels que ceux d'York. 
Le boucanage s'applique à de nombreux produïts préparés 
avcc le porc, boudins, andouil1es, lard, etc. On fume aussi des 
oies salées et divisées en moitiés. 
llambourg a la spécialité du brouf fumé, on lc prépare en 
bJ·ulant du bois de hêtre ou de chêne bien secs à l'exclusion do 
tout antre combustible. J/opération est continucc nuit et jour, 
pendant un temps qui varie avec la grossenr des pièces. 
A la suite de Ja salaison et du boucanage, nous passerons en 
rcvue les antres antiseptiques proposés pour In. couscrvation des 
viandes. Nous avons déjà cité l'a~.:étate de sonde; il faut ranger 
à la même place l'acétate rl'alumine, qui jonit d'énergiques 
propriétés conservatrices. Ce se! cst à la fois antisepti']ue et 
ast.ringent, corume l'alun, et « tanne » la Slll'face des pièces 
qu'il imprègne, lorsque ceJlcs.ci sont séchécs à l'all·. C'est dire 
qu'il se prête peu 1L la conservat.ion des viandes, qu'il préserve 
trop bien. 
Le vinaigre, qui doit son action antiseptique it l'acide acé-
tiqae et sert à faire << mariner >> Ics viandes, permet à celles-ci 
de devenir moins coriaces, sms toutefois aller jusc¡u'à la fer-
mentation putride. C'est un agent de conservation peu actif; 
les vapeurs de l'acide concentré se montrent plus efficaces. 
On conserve spécialement dans le vinaigre bouilli et froid, 
les grives à moitié cuites sur ]e gril, auxquelles on a cnlevé la 
tête et les pattes. On les place dans un tonnelet fermant hermé-
tiquement. 
L'acide sulfurenx a été employé à diverses reprit>es, grace à 
ses énergiques propriétés antiseptiqnes. Braconnot l'avait sur-
tout appliqué à la conservation des végétaux. Lamy, puis 
Vernois nnt eEsayé de traiter de même les viandes. Celles-ci, 
placées clans des caisses de fe¡·-blanc, sont maintenues dans une 
atmosvhère de gaz sulfureux, et, pour empêchcr l'oxydation de 
ce gaz, qui se transforme facilemem en acide sulfurique au con-
tact de l'air humiòe, on place dans un don ble fond de la caisse 
une dissolution de sulfate de fer qui absorbe l'oxygène. I...amv 
I 
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qui ctait professeur à Clermont-Fenand, consacra dc longucs 
années à. faire triompher ce procédé, montrant à l'appui des 
resultats remarquables d'animaux entiers conservés pendant 
10 ans en parfait état. Vernois se sert simplement d'nue boite 
ou l'on fait bruler un fragment de mèche soufrée. La viande 
peut ainsi être gardée parfaitement par les plus fortes chaleurs; 
pour les petits fragments 10 à. 15 minutes d'exposition suffisent, 
on expose ensuite la viande à l'air. Ce procédé très pratique a 
contre lui le défaut de recouvrit· Ja viande ainsi traitée d'une 
teinte blanchàtre et de lui donner un aspect racorni, défaut qui 
disparait, du reste, à. la cuisson. 
On emploie sur tout aujourd'hui. au lieu de la solution d'acide 
sulfureux, celles des bisulfites de sonde et de chaux, d'un mania-
ment beaucoup plus facile. 
L'0xyde de carbone et l'acide carbonique sont des antisep-
tiques gazeux que l'on a aussi cherché à utiliser. Pelouze sau-
poudrait les quartiers de viande de sel, avant de les soumettre 
à l'action de l'oxyde de carbone. Gamger emploie un procédé 
assez original qui consiste à asphyx1er l'animal par l'oxyde de 
carbone. Les morceaux sont placés dans des caisses bien closes, 
oú l'on envoie un conrant d'oxyde de carbone qui chasse l'air. 
Dans les caisses se trouvent, en outre, des boítes pleines de 
charbon en pondre ~turé de gaz sulfureux. Le couvercle de ces 
boítes pent se manoouvrer de l'extérieur, et la viande, soumise 
au mélange gazeux, se conserve intacte et garde sa couleur 
rouge que lui enlèverait l'acide sulfureux seul. 
Les gaz comprimés, air, oxygène, hydrogène, azo te, ont été 
essayés par M. A.lvarez Reynoso. Il suffit d'enfermer la viande, 
même en très gros morceanx, daus des récipients solides eL bien 
étancbcs oú l'on comprime l'un de ces gaz. O'est u nc application 
du fait relaté antérieurement sur la difficultó qu'éprouvent les 
bactéries à vivre dans l'air comprimé. 
Dans la méthode de :M:. Bachelerie, on produït le gaz com-
primé dans l'appa.reil même, à l'aide de bicarbonate de sonde et 
d'acide chlorhydrique, de sorte que les va.peurs de ce dernier se 
mélangeut à l'acide carbonique. Les produïts à conserver sont 
suspendus dans l'appareil. Essa.yée sur de la via.nde destinée à 
• l'alimentatiou des troupes, cette méthode dite au e dópulsor » 
s'est montrée assez efficace. 
-120-
L'acide boriquc et ses dérivés sont assez fréquemment em-
ployés comme antiseptiques. Ces dérivés sont les borates de sonde 
et dc chaux, et auEsi les (( glycéroborat~s » préparés en chauf-
fant Ics scls précédents vers 60° avec leur poids de glycérine. 
On obri cnt par refroidissement uoe masse transparente comme 
du cristal, très hygrométrique et très soluble daus l'eau. Ces 
derniers corps, anxquels il faut joindre les << fiuoborates >• se 
monLrcnt des antisepti']ues énergiques, et, par suite de leur 
propriété de former un verois à la surface des pièces, ils peu-
vent conserver la viande. L'acide borique se comporte avec la 
glycérin~ comme les borates, cb doune un « borQglycéride >> 
autour cluque! on fit jadis un cerLain bruit à la suite des essais 
de B;n·ff. Malheurcusemcnt, l'emploi de ces agents conser-
vatenrs a été, daus ces derniers temps, mis fortement en 
cause par des cssais physiol0giques qui en ont montré lc 
danger éventuel. Des premières expériences, faites sur des 
chiens par le physiologiste de Cyon, tendaient à. montrer 
l'inocnité parfaite de l'acide borique et de ses composés. Depnis, 
Lc Bon a fait voir que l'ingestion de ces snbstaoces ameoait des 
troubles intcstinau."", des éruptions cntanées. Pouchet a con-
firmé ces conclusions par des exprrieuces faites sur des jeunes 
chiens, et le Comité consultatif d'hygiène s'est opposé à l'em-
ploi de l'acide boriqne et de ses composés, comme pouvant pro-
dnire des accidents par l'absorption prolongée de petites doses 
journalièrcs. 
L'acide salicylique a eu un sort analogne, avec cettc aggra-
vation que son emploi a été régulièremcnt rejeté toutes Ics fois 
que la question en a été soulevée. Des doses même faibles, mais 
jonrnalières et pmlongées d'acide salicylique et dc ses dérivés 
finisscnt par détermincr une véritable intoxication chez les 
sujets dout !'appareil rénal ne fonctionne pas parfaitemcnt. Les 
ph<'nols, même ceux que leur odeur permettrait iL la rigueur 
tl'employcr, sout interdits, il en est de même de l'acide benzoïq u e 
et dc son rcmarquablc dérivé la saccharine. 
Ou trom·e clans le commerce, sous des noms plus ou moius 
dé~ui!lés et prétentieux, de nombreuses préparations antifer-
mentcsciblcs ou se! dc conserve qui contiennent pour la plupart 
de l'acide borique ou des borates, seuls, associés au sel mm·in, 
au salpêtre, à l'acide salicylique, etc. D'après M. de Brevans, 
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l' e antisepticum • préparé par Rose, de Hambourg, coatient 
de l'acide borir¡ne en pondre trils fine, mélangê de 1 % d'alu-
mine et dc ::haux; la « glacialine • de \\-. Gier, sou,·ent em-
ployée pour conserver le lait, est une solution de borax, d'acide 
borique et de sucre daus la glycérine; lc " sel de conserve • de 
Ileydrich contient 21,95 % dc borax, 38,10 % de nitrate de 
chanx, 32 % de sel marin, des traces d'alnmine et de chaux; 
le • sozolithe • de Sclmltz, it Berlin, conticnt 37 % de sulfate 
de sonde, 21% de sonde, 3!>,G8 %d'acide sulfureux. La plupart 
dc ecs mixtures sont d'origine allemandc. 
Le sel marin est très employé daus la conscrvation eles poïs-
sons. Les méthodes que l'on emploic sont à peu près les mêmcs 
que pour les viandes, on empile par exemple les poissons entre 
des ]its cle sel, ou bien on les plonge daus la saumure et on les 
fait sécher enstlite. L'nue des industries Ics plus importautes 
daus cet ordre d'idée, est celle de la monte. 
Il y a, comme on sait, deux points principaux ou l'ou pra-
tir¡ue Ja pêche de ce poisson; Terre-Xen'"e et I'Islande. Dogger-
Bnuk, daus la mer du Xord, en fournit aussi beaucoup. 'l'erre-
Neuve entre pour les 3/4 daus la production totale, c'est nuc 
ile augl11ise, en face l'embouchure du Saiut-Laureut, oü nos 
natiouaux possèdent, depuis le traité d'Utrecllt (1712) senle-
ment lc droit dc pêcher sur la còte est-onest, et d'établir l'ur la 
còte les constructions légères nécessaires po ur préparer !e poissou, 
sur un espace de 1 kilomètre de large. 
Les armements pour la pêche se font soit pour la còte avec 
sécherie à terrc, sur les còtes est et ouest, soit pour le e Granel-
Banc>> et !e « Banquereau • , avec ou sans sccherie à t6rre. Ou 
fait aubsi la pêche sur les bancs des ties Saint-Pien·e et }\Iic¡nelon. 
Les places sont tirées au sort par les armateurs ; les navires 
partent au mois de mars ou an 20 avril. suivant lc lieu dc pèche, 
et pratiquant la pêche sédentaife ou nomade. Le poisson 
est pris :\ la ligne daus de légèrcs emharcatious ou " doris , 
montées par une partie de l'équipage, alors c1ne l'aut.re par-
tic reste à. terre ponr la prépa.ration. Les poissons arrivant 
sur la cóte sout fendus, les viscères enle>és, la têtc tran-
chée, puis on Ics sèche au soleil sur des grèvcs caillouteuses. 
Sou vent le u a vire emporte com me !est les caillonx qui serviront 
à étendrc la moruc, e~ une partie du se! nécessaire. Cettc pêche 
.. 
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est surtout pratiqnée par les marins de Saint-Bervan et de 
Dieppe. 
1 
En Islande, ou se rendenc les navires de Pairopol et de Dun-
kerque, on sale la morue snr le bateau, dans la cale, ou elle 
remplace une partie des vivres embarqués. Chaque bateau 
emporte 70 tonnes de sel, 10 tonnes de charbon, 5 tonnes de 
petiLe bière, 2 Lonnes de biscuit, autant de poromes de terre, et 
1e reste des vivres daus les mêmes proportions. 
Aussitót qu'un poisson est pris, le ~ décolleur , lui coupe la ~~~ 
tête et a1-rache la Jangue, les intestins et le foie. Le e tran-
cheur , fend la, morue et détache l'épine dorsale. Le « taleur » 
arrange les poissons à fond de cale, tête contre queue et qneue 
contra tête, en une couche qu'il recouvre de sel. Au bout de 
trois ou quatre jours, on reiaili le tas en sens inverse. 
Les pêcheurs dunkerquois emploient un procédé plus com-
pliqué. Après que le poisson est décollé et tranché, il est )avé 
et le sang exprimé, puis on sale da.ns des tonnes placées sur le 
pont. On ferme les tonnes et on la.isse macérer -! à 5 jours ; on 
la ve ensuite les pièces et on les sale définiti vement avec du sel 
trè!'l pur. On presse la tonne avant d'y mettre lc fond, on la 
descend ensuite à la cale après avoir vérifié son étnnchéité. 
Au port de débarquement, en outre, la morne est soigneuse-
ment lavée, salée et remise en barils. 
On donne le nom de « morue verte • au poissou préparé 
rapidement par les bateaux de pêche. La surface des pièces est 
un peu altérée et il est nécessaire de les ra viver par des grattages 
et des la>ages éuergiques avant de les sécher sons des hangars 
bien ventilés. Après séchage, les pièces sont eropiléeset pressées. 
Ces opérations linales se font en France, daus les ports d'ar-
rivéc. 
La moruc sèohe ou e merlnche » est le poisson préparé daus 
les pêcheries, à terre, par salage, séohage au soleil snr la grève, 
puis daus des hangars, et empilage final. 
Les pays du Nord consomment beaucoup une sorte de morne 
sèche, durcie et roulée en baton, d'ou son nom de ~ stockfisch •. 
La prépa.ration du hareng est a.ussi fort importante. On dis-
tingue le hareng ft·ais, le hareug e blanc ., (( caqué • ou 
e braillé » qui est salé, et en fiu I e ha reng e rou ge ., ou ~ saur • . 
Les poissons, au sortir de l'eau, sont e cac¡ués ., c'cst-à-dire 
r-
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qu'on leur enlève les ouïes et les intestins ou « breuilles ». Ou 
les la ve ensuitc à l'eau douce et on les laisse 1 O à. 15 heures 
da ns de la saumure concentrée. On les égoutte au sortir de cctte 
<< sauce •, puis on les arrange par !its dans des ,, caques • ou 
barils dont le fond est recouvert du sel, en mcttant des cou-
ches alternatives de poissons et de sel. On ferme le baril aus-
sitòt plein, en lc terminant par une couche de sel. A torre, le 
chargemcnt du bateau, ai usi préparé, es~ lavé daus sa saumure, 
... ,P' puis les harengs empilé¡¡ daus dc nouveaux barils. 
Souvcnt, on se contente dc malaxer les harengs vidés on non 
avcc du scl, daus un baquet. A l'arrivée, les poissons sont em-
barillés sans antre précaution. 
Le « saurissage 11 se fait en exposant les poisson~, empilés par 
les ouïes, daus des " roussables » oú l'on brúle avec beancoup 
de fuméc du petit bois. 24 heures suffisent ordinairement. 
On peut préparcr de la même façon que les harengs les maqne-
reaux, les snrdine~ et les anchois. Pom ces derniers, on emploie 
souvent une saumure aromatisée par du thym et du laurier. 
Uue préparation assez spécialc est celle des umfo> de poisson 
qui constituent la <( boutargue lJ des J>rovençaux et le " caviar " 
des Russes. Le preruier se faili avec des roufs de muge, le second 
avec ceux de l'esturgeon, qui sont salés après un nettoyage 
préalablc, puis éerasés et mis à. égoutter. La qualité ordinaire 
provient des n~nfs de l'esturgeon commun et du gran~ cstpr-
~eou, le « sterlet » ou petit es¡¡urgeon doune uue quahté plus 
fine. 
On pourrait répéter pour lc poisson cc que nous avons dit 
des antisep!iiques antres c¡uele selmarin, qui tous onL été essayés, 
surtouh l'acide borique et ses dérivés, l'acide sulfureux c!i ses 
sels. Un procédé qui a paru donner de bons résultats consistc à 
placer le poisson dans une solution faible d'eau salée et d'acide 
boriqnc conten ne clans des vases spécianx en tòle d'acier, et sou-
mise it l'aide d'nue pompe uémontable, qui se visse sur le fond, 
à u ne pressiou de 30 à 40 kilo¡rrammes par pouce carré. 
On cmploie à la conservation du lait plusieurs des antiscpti-
qucs précédents, tels que les sels alcalins, !"acide boric1ue et les • 
boratcs, l'acide salicylique, la chaux. 
Le bicarbonate ou le carbonato de soude emptlchcnt momcn-
tanément la coagnlation du Jait, an~f1i ces scls sont-ils cl'nn 
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usage conrant chez les laitiers, sans qu'ils présentent d'incon-
vénient bien notable. L'acide borique et les borates sont moins 
inoffensifs, et sont de plus à peu près sans action, ce qui porte 
à en employer des doses exagérées. L'acide salicylique, plus effi.-
cace, doit être prohibé par cet usage, à cause de ses propriétés 
actives. 
Le lait et le beurre paraissent se conserver par l'emploi de 
l'eau oxygénée. Ce produït, à la dose de 3 à. 10 grammes par 
litre, retarde de plusieurs jours la coagulation du Init, il empê-
che le rancissement du beurre daus lequel on le malaxe. 
L'acide carbonique a été proposé com me conservateur du lait, 
bo en charge ce liquide que l'on conserve comme une boisson 
gazeuse. 
On a proposé pour l'utilisation des roufs lorsgu'ils sant abon-
dante, le moyen suivant : on les fait dm·cir à. l'eau bouillante, 
on enleve la cor¡uille, on les place dans des vases ou ils sont re-
couverts dc viuaigre bouillant additionné de se! et de poivre. 
Ou ferme les vases après refroidissement ; on mauge au bout 
d'un mois les <cnfs ainsi préparés, qui ont acquis un gout 
assez agréable. 
Lc beurre est fréquemment conservé par salaison. Il peut être 
« salé ~ ou « demi-sel >'. Le beurre est pétri avec soin po ur 
expuber tout le ~ babeurre » qu'il peut retenir, et lavé à plu-
sieurs reprises à l'eau fraiche. On l'étale al ors en coucbes minces, 
et on Je 5aupoudre de sel gris séché et moulu très fin, à raison 
de GO grammes par kilogramme pour le beurre demi-sel. On 
pétrit à. la main, ou 'ruieux av~c un malaxeur mécanique, puis 
on comprime le produït daus des pots conteoant 10 à 15 kilo-
grauunc!'. Au l>ont de 15 jours d'expcsition en licu frais, les 
vides de la snrface sont comblés avec du sel, et, pour expédier, 
la couche superficiellc de saumure est remplacée par du sel. 
Daus les ménnges, l'opération porte snr des quautítés moindres, 
et, pour l'usnge, on recouvre le benrre d'une couche d'eau, en 
ayant soin de le prélever par couches borizontales et de renou-
,·eler l'eau fréqnèmment. Anderson a préconisé l'emploi d'un 
mélange dc deux parties de sel, une partie de sucre et une partie 
de salpêtre, qui donne au beurre une savcur asse::z spéciale, et le 
conserve bien . 
Quand on sale le benrre en grand, comme en Normandie ou 
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en Danemark, le produït arrive d'ordinaire cbez le saleur en 
mottes volumineuses. Elles sont découpées en tranches, et délai-
tées soit à la maiu, dans um: auge, soit par une malaxense 
mécanique, formée d'un rouleau canuelé coniqne et d'unc ta.ble 
circnla.ire plane, l'un ou l'antre étant mobile. 
l.Je beurre a.dditionné de sel est pétri et reconpé ponr obtenir 
un mélange exact. Cette opération s'effectue souvent par une 
machine à cylindrcs parallèle~ entre !esqueis se lamine le bem-re. 
On <;;a]e en Danemark à. :3 %. Le benrre est comprimé forte-
mP.nt daus des pots, des boltes de fer-blanc ou mêmc des ton-
ucaux. 
Plusienrs légumes verts s<J prêtent à la consernltion par les 
antiseptiqnes. On a essayé daus ce lmt, avec un snccès asscz 
grand, semble-t-il, l'acide sulfureux produït par la comlmstion 
d'nue mèche sonfrée; de l'oseille, des salades, des asperges 
f urent conservées de Ja so1'te par Braconnot. L'acrtate de l'Ou de 
a été également proposé; ce sel a l'inconvénient d'ètre un mMi-
cament diurétique et n',L jam.ais eu grand succès. 
Le sel marin, par contre. s'applique très bien à In conserva.-
tion de légumes verts, tels que les haricots verts et les concom-
bres, c¡u'il suffit de cou per par tranches et de << stratifier '' dans 
nu vase par lits séparés, avec du se!. On comprime légèrement 
la masse avec des poids. Les choux sont la base d'nue salaison 
spéciale, dont lE-s régious de l'Est et du Nord font u ne gran de 
consommation sous I e nom de choucroute ou f{ sauerkrant •. 
On emploiepour sa préparation, les chonx-cabus blancs qn'on 
laisse d'abord perdre un pen, à l'air, leur eau de végétaLion. 
Après 8 ou 15 jours, on coupe le cccur du rhou en minces Ja-
nières ; cette opératiou gagne beaucoup en perfection et en 
rapidité à être faite avec un outil spécial. On prend alors un 
tonneau très solide, ayant servi à. contenir du vin et on place 
sor le fond un lit de se! gris, puis une couche de cboux de 5 à 
10 centimètres, avec un peu de genièvre ou de carvi. On con-
tinue de Ja so1te à empiler le sel et les choux, en ayant soin de 
bien tasser. En Allemagne, on descend avec ses bottes dans le 
tonneau. On termine par u ne couche de sel; il en faut euviron 
2 %. On convre I e to ut de feuilles entières, puis d'une toile 
humide, et l'on abandonne à. la fermentation, après avoit· cbargé 
le tonneau de 50 à íO kilogrammes. 
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I/c:1u dc végétation dissout le sel, et le liquide finit; par ba.i-
gner toute la masse. Cette saumure devient fétide, boueuse, 
éprouve la fermentation lactique et bntyrique. Ou la remplace 
par une saumure nouvelle, et ainsi de suite jusqu'à ce que, au 
bout dc lJ à. 18 jours, !e liquide n'ait plus d'odeur désagréahle. 
La couchc suprrficielle de la choucroute terminée est rejetée; 
chaque fois que l'on en prélèvc, il faut remetLre le couvercle 
avec du poids suffisaut dessus, et couvrir d'eau fraiche. Le sel 
ne joue qu'un role assez eecondaire daus cette préparation, 
basée surtouli sur une fermentation lactiiJUC arrêtée ¡i. temps. La 
choucroute doit il. cette fermentation son odeur et sa saveur 
spéciales, qui ne liardcnt pas à s'accentuer désagréablement si la 
conservation se prolonge trop. C'est lit un aliment très diges-
tif et très sain. 
Lc vinaigre est fréquemmeut employé scul, ou le plus sou vent 
associé au se! marin, pour Ja prèparat10n de certaines conserves 
végétales r¡ui servent; de condiments. 'fels sont les cornichons, 
les oignons eli les piments, et en généralles " mixed pickles '' 
divers dont les à.nglais font une si grande consommation. 
Noisy-le-Sec détient, au dire des connaisscnrs, le cornichon 
idéal pour la préparation des conserves. On conseillc d'y ajouter, 
pour 5 kilogrammes, 2 litres de petits oignons, 600 grammes 
d 'estragon, 100 grammes de piments et un peu de girofle. On 
brosse les cornichons et on les fait dégorger :?-! heures dans lc 
se!, on les range cnsuite par couchcs avec les antres légnmes, et 
l'on remplit le tout en vinaigre de vin. Pour satisfaire au désir 
inepte de certaíns consommatenrs, exigeant la couleur verte d'un 
produït qui ne S<Lurait Ja posséder, ou p1·éparc fréqncmmcnt les 
comichons ¡\ chaud, de Ja façon suivante. Après qu'íls sont 
ímbibés de sel par contact suffisant, on Ics fait égouLter et on 
Ics rccouvre de viuaigre bouillant. Cette infusion dc 2+ heures 
est alors chaufféc à l'ébullition dans un vasc de cuivre non 
étamé; le métal est dissous, et, si l'on place al ors les cornichons 
clans ]e liquide, i ls repreunent presq ne instantanément la cou-
lenr vcrte, primitive, grace à nue combinaison ma.l connne de 
lc ur chloropbyile et du cuin·e. On les laisse refroidír, et on les 
trnitc comme précédemment. 
On conserve de la même façon les cúpres, les boutons de 
capucine, les choux-rouges, baricots verts, choux-fleurs, épis de 
li 
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maïs, etc., etc., que l'on rencontre duus les « pickles 1>. Ces 
derniers sont d'ordinaire addilionnés d'aromates divers et dc 
moutarde en pondre; conservées simplement au vinaigrc, les 
matières qui entrent dans leur composition - et dont on potll'-
rait allonger la liste d'un nombre très grand dc parties végé-
tales - constituent les << Achars » on '' Atjaars » dont lc type, 
usité comme condiment aux lles de la Sonde, an Tonkin, à la 
Réunion, est constitué par des racines de bambou, du chou-
palmiste, du piment, du poivre et des aromates divers, le tout 
macéré daus du vinaigre de coco. 
On pourrait rapprocher de ces préparations le '' verjns >> et 
le '' lime-juice ,, Le premier se prépare avec des raisins blancs, 
de la variété dite <e Saint-Pierre ». Quand il est à point, un peu 
avant Sü maturité, on écrase les grains et on Jaisse éclaircir lc 
suc par one très légère fermentation r¡ui coagule Ics matières 
pectiqne. Ou conserve en bouteilles bien bouchées, en recou-
vrant d'ordinaire le liquide d'un pen d'huile d'olives. C'est un 
condiment très usi té daus les pays méridionaux. 
Le <e lime-juice » se prépare de la même façon, avec des 
citrons. Alors que le sc01·but décimait les équipages, pcndant les 
longues traversées, le a: lime-juice >> a rendu de grands services 
daus la marine. Les Anglais en font encore un grand usagc. 
Les seuls fruits auxquels s'applique la consern~otion par le sel 
ma rin sont les olives. Si l'on vent le!! conserver verlics et fermes, 
on les cueille en sepliembre. On les fait macérer pendanli r¡uet-
ques heures dans une lessive faible de sonde (G" B.) puis on les 
lave pendanli 3 ou 4 jours avec de l'eau souvenL renouvclée, 
jusqu'i~ ce que l'can nc lenr enlève plus ricn. On Ics place :dors 
dans des liouneaux avec de la saumure; il faut par kilogramme 
de fruits 800 grammcs d'eau et 60 grammcs dc sc!. 
Si l'on vent des olives « noires " on les cucillc en octobrc, on 
les entaillc, on les l:1vc à l'eau pure et on Ics conserve dnns ht 
saumure, commc précédemment. 
On emploie très fréquemment ponr la conservaliion des fruits, 
un anliiseptique qui a d'ailleurs cette un iq ne application, I 'al-
cool. Encore Ics produilis oblienus pcuvent-ils à peinc être appe-
lés des conserves; ils sont plutót des liqueurs, par suite du sucre 
qui entre daus lcur préparation, et du goút spécial que conr.rac-
tent les fruits • à l'eau-de- vie ». Dans cette préparation l'eau 
f¡ 
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qui sert à étendre l'alcool for~ dant on fait usage est tirée des 
fruits eux-mêmes, en mêmc temps que leurs principes aromati-
ques et sucr·és. Le succès de ce genre de conserves exige qnel-
ques précautions. Les fruits, choisis incomplètement murs et 
très sains, doi vent être préparés, autant que possible, aussitót 
cueillis; on enlève la couche cireuse ou lc du vet qui peut les 
revêtir et on les pique avec une grm;se aiguille pour faciliter la 
pénétration du liquide. On les blanchit ensuite, s'i! y a lien en 
les plongeant dans l'eau bouillante d'nue bassine que l'on a retirée 
du feu. Après 10 minutes, on chautTe de nouveau progressive-
menL, jusr1u'à ce que les fruits vicnnent à la sm·face, oü ils sont 
recueillis avec nue écumoire et jetés daus l'eau froide. Après 
refroidissement, égouttage sur des tam is de crins, les fruits sont 
placés daus l'u1coo[¡\ GIJ0 • On laisse macérer Ri.x semaines environ, 
puis on sucre l'alcool à raison de 125 à 250 grammes par litre, 
proportion qu'indique surtout lc goftt dn consommateur. Les 
bocaux pleins de cet alcool sucré et dc fmits sant soigneuscment 
bouchés au liège. Ri l'on désire des produïts très fins, on se ser- (' 
vira, au licu de fruits ordinaires, de fruits confits au sirop. Lc 
liquide ou ils sant conservés est préparé avec 300 centimètres 
cnbes d'alcool à 90° nt 190 grammes de sucre, et quantité suffi-
sante d'eau distillée pour 1 litre. 
Les abricots sont brossés, piqués, et le noyau détaché de la 
chair, mais laissé en place. On les blanchit. On ajoute ordinai-
rement au jus oú on les conserve un peu d'alcoolat de noyaux. 
Pour les cerises, on conserve le pédoncule en !e coupant à moitié, 
on ne blanchit pas ces fruits. L'eau-de-vic à 53-55°, ou les 
cerises sont mises à macérer est avantageusement aromatisée par 
un peu d'alcoolat de coriandre, de cannelle et de girofle, on plus 
simplement par ces aromates concassés, si l'on ne tient pas à 
l'aspect incolore du produit. Pour üOO centimètres cubes de cet 
alcool, on ajoute, après macération 200 à 250 grammes de sucre 
et l'on complète 1 litre avec de l'eau distillée ou de l'eau dc 
pluie. Les .Prunes, les noix vertes, les t< chinois » s'obtiennent de 
la même façon. Après blanchirnent, si on veut les confire au 
sirop, on les plonge dans un e solution de sucre marqua.nt 12° B., 
pendant 24 beures, à. chaud. On recommence 3, 4, et jusqn'à 
7 fois avec un sirop de plus en pins concentré, et marqua.nt jus-







nas, des Liges d'angélique, des figues par le mêmc procétlé. Les 
poires ne diffèren~ pas non plus comme prcparation, on les 
pique, on les blanchit, on les pèle après refroidissement, on les 
remet dans l'eau froide un peu acidulêe au citrou. Les fruits 
entiers ou coupés son~ alors preparés à l'alcool, comme il vient 
d'êtrc dit. La variété dite « rousselet >J conYieut particnlière-
ment. 
Xl'-' · - D 
CIIA.PITRE Yl 
Procédés basés sur la dessiccation, 
la compression et l'évaporation. 
Les procédés u tilisau t la dessiccation; la compressïou ,la con-
centrntion des substaoces alimentaïres ont tous un but commun, 
l'expulsion de l'eau surabondante dans la subsliance à conserver. 
?!Iais il s'y joint fréquemment des opérations secondaires, qui 
changent davantage encore l'aspect .final du produït obtenu. Ces 
procédés ont été appliqués à la plupart des produïts. 
La dcssiccation est un des modes les plus ancieos utilisés pour 
la conscrvaliion de la viande. Il est loin d'être irréprocbable au 
point de vue de la sapidité et de l'aspect du produït, ainsi que 
de sa digcstibilïté, dc sorte que l'avantage indéniable que possède la 
dessiccatioo, de conserver tous les principes nutritifs de la viande, 
perd un peu de sa >aleur dc>ant ces incon>énients. 
La viande desséchée au soleil est nu produït alimentaïre fort 
en usage daus beancoup de pays tropicaux. Le mode le plus 
simple de l'obtenir est celui qui donne la e Oarne secca » ue 
L\.mérir1ue du Sud, ou « biltung >> de l'Afrique, ou encore la 
« came dulce , . La viande, découpée en longues et étroites 
lanières, est; saupoudrée de farine grenue ue maïs qui en absorbe 
les sn es, puis exposée au soleil s ur des traverses horizontales. On 
laisse lc tout, un temps suffisant pour que la perte en eau soit de 
75 % environ. On enroule ensuite les pelotes fiexibles obtenues, 
pour les conserver. La viande de breuf employée à cet effet en 
Amérique est remplacée, en Afrique, par celle du mouton. Les 
Arabes se conten ten t. de la faire sécher, sans addition <l'un corps 
farineux à la snrface. 
L'aliment ainsi obtenu n'est pas très engageant; d'aspect, et 
n'est guère utilisable que pour en préparer du bouillon. Roti, il 
<( se défend » ngoureusement, et donne Ja sensatiou de illfiSLÏ-
quer quelqne tendon de vieux bccnf. 
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Unc antre préparation de même nature constitue daus l'Uru-
guay, la République Argentine, une véritablc industrie. C'est lc 
<< charque >• ou e carn e ta~ajo ,,, que l'on prépare da ns de vastes 
établissements ou <e saladeros >>. Ccux-ci comprcnncnt de vastes 
enclos ou l'on parqne les animaux à abattre. Les broufs, amenés 
uu à un par un couloir étroit, sont saisis au lasso et arrivenli 
sous une peti te arche ou se tient le ,, matador >•, armé d'une 
s01·te de stylet qu'il enfonce dans le cervean, entre les cornes de 
l'animal. Dans les insta1lalions perfectionuées, la plateforme snr 
laquclle sc tient l'animal sacrifié est mobile, elle continue son 
mmrvement après !e coup de stylet et cntraine la llête morte 
jusqu'à l'équipe de dépccenrs, en même temps qu'elle amène un 
nouvel animal sous le couteau du er matador l>. 
Les quarticrs dépecés sonli d'abord placés daus des courants 
d'air, sous des hangars, pour y perdre lcur hmnidité de surface. 
On en forme alors des bandes Jarges et peu épaisses, que l'on 
meli da ns dc grands bassins remplisde saumure . .A près 48 heures, 
on fait sécher sm· d.es barres borizontales, pendanli une durée 
qui va de 20 à 40 jours. D'antres fois, onfaitsuinc !e passage 
dans la saumure d'un empilage entre des lits dc scl, empilage 
qui cst; défait tous les jonrs, avec retournement des pièces . ..lu 
bout de trois jours, on charge les pièces empilées avec des poids, 
ou on Ics presse à. l11. machine. L'opérat,ion se complète toujours 
par lc sécbage au soleil, mais il es!; alors beaucoup plus rapide, 
et, par suite, plus régulier. M11. Cibils el; Jackson, qui pré-
parent Lri:s en grand !e er tal!ajo » dans l'U ruguay, livrent, lc 
produït comptimé en ba llots prismatiques de 50 à. 60 kilogram mes, 
cousus clans u ne for te toile, procédé qui, joint aux soins appor-
tés à Ja M.laison et à la dessiccation, donne un produit de honne 
qualité et de lougue conservation. 
Lc •< tasajo » sc mange avec des Iégumes, ce qui dissimule son 
absencc ~~ pen près totale de goíit. I! donnc cependnnt des ròtis 
mangeables et des quantités notables en sont ven dues en EUt·ope, 
surtout en Angleterre. Pour en fairc du bouillon, il est à. peu 
près indispensable de l'addit,ionntr de viaude fraiche, à poids 
égal. li faut lc de~saler avant l'usage penuant une · dizaine 
d'beures. La gran de consommation de ce produït se fait surto ut au 
Brésil; les nègres de Cuba - au moins jusr1u'à présent-étaient 
généralemenli pourvusdes basmorceaux de qualité inférieure. Lc 
.... 
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kilogmmmc est vcndu, en Europc, en>iron O fr , 70 ; le produït 
ne retient guère que 35 à 40 % d'eau, il constituc un aliment 
bicn moins complet que Ja ' carn e secca » ayant perd u la ma jeure 
putie dc ~;on suc. 
Les 2i"'> saladcros environ que l'on compte dansl'.Amériqnc du 
Sud ahaltent chaque année le chifire considén1ble de ï à 800.000 
têtes de bétail. Outre la préparation du produir. précédent, ces 
établisFernelllR traitent les déchets, qui constituent nn commerce 
presque d'égale importance. Les cuirs <( vel'ts • et salés, le snif 
fondn à Ja. vareur, les corneF, les sabots, sont cxpédiés en 
Enrope. Les langues sont l'ohjet d'nne exportation spéciale en 
Anglcterre, conservées en boí[es par Je procedé Appcrt. Bnfin, 
les résidus inutilisables servent de combustible à l'usinc. On 
pcnt émlner le produït brut d'une tête de bétail à RO et jusqn'à 
!l:J francs. Xous aurons à étudier ultérieurement d'aut.res procé-
dés d'utilifation des qnantités énormes de _viande que produiseut 
ces contrécs. 
A cOté de ces procédés, utilisaut Ja chalcur solairc et utililla-
bles senlement dans quelqnes coutrées, on a tenté à maintes 
reprises d'opérer la desslCcation de façon artificiclle. Le pins 
ancien est le procédé Dizé, qGi fait précédcr la dcssiccation 
d'unccbullitiondansl'eau pendant 25 a 30 minutes, etd' un égout-
tage à l'air sur des claies. On dcssèche alors à l'étnve entre ;,o 
et 70° en elevant graduellement Ja températurc. Gràce à l'éli-
mination des parties solubles enlevées par l'ébullition, peut-êlre 
aussi à In coa~ulation de certaines au tres, la \"iande préparée par 
le proccdé l>izó se conserve très longtemps inaltérce. Tellier 
opèrc la clessiccation clans une atmosphère d'acide carbonique, 
puis daus le vide, en présence d'acide sulfuriqne de tout antre 
a bsorbant. L'un et l'antre procédé n 'ont eu anc un succès. 
Daus ml antre ordre d'idées, on a chet ché à transformar Ja 
•iandedcsséchéc en un e pondre additionnéc de farines et d'épices. 
Jl existc un grand nombre de hre,·ets à cet égard, mais il semble 
bien que les inventeurs n'aient point au préalable got"tté leurs 
produiLs, et se soient préoccupés plutot de l'originalité de l'in-
vcntion que de sa valeur pratique. ne fait, les poudres et farines 
de viandc, après quelques essais désastrenx commc celni de la 
cmnpogne de Crimée, sont tombés daus l'oubli à jus~c t.itrc. Il 
C;st cependant quelques produïts aualogucs encore tri•s usités 
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l)Olll' l'alirnentation des armées. Telle est la viande cuite à l'étu-
vée et séchée en usage daus rarmée russe, et divcr;; ,, biscuits-
Yianuc •. Lc << Fleishentract Brot >, de J acobsen cst r,üt; avec 
de l'cxtrait de Liebig, pétri a>ec de la Í<trine, lc lou~ cst monlé 
cu biscuits qn'on cnrobe avec de la gélatinc. La s.tncisse aux 
po is, qui a servi à l'alimentation des armées allemanues en 18ïU, 
est 11n prouuit analogue. Depuis, l'arrnée allemamle a cxpéri-
menté lc r< Kraft Qwiebach l> formó de farine, de lard cli de 
viande de bU:uf épicée. L'armée autrichienuc a « subi », égalc-
mcnt, nuc préparation analogue faite rle fariuc dc pois, dc 
graisse et de viande de boouf hachée, salée ou fumÒi'. L'nne des 
mcilknres préparations de ce genre est le biscuit. Gail-Bordes, 
obtcnn en pétrissant la farine de froment avec un extrait oon-
tenant tout ce qui peut se dissoudt·e ou se metMe en suspension 
dans de la Yiande de boouf hachée. Ce produït, cuit en galectcs, 
se conserve longtemps et constitue un bon aliment, de gout très 
supportable. Daus fe procédé Port, on ue fait pas bouilit· la 
>iantlc; on l'incorpore, crue, hachée et salée, à de la farine, et 
on dessèche le tout au four. Le produit contient environ lOU 
parties de viande et 70 de farine. li y a aussi un granel nom-
bre de «conserves de soupes » mélanges de viandes, de farines, 
de légumes et d'épices, et préparées surtout en vue dc l'alimcn-
tation des armées. Telles sont celles de Rumford, tle Demerlin, 
de Brandt, de Lejeune, de F lorken, toutes en mage on ayant 
été expérimentées dans l'armée allemande et assez aualogues à 
la sancisse anx pois dont nous avens parlé plus lmut. 
Daus quclques-nnes de ces préparations, la viantle est rem· 
placée par de l'extrait de viande, so1te de bouillon conccntré de 
brouf, que l'on pétrit avec de la farine de pois, de haricots, de 
lentill<'s, de gruau s, de riz, de h~ jnlienne, tels sont les biseu its 
de Lcjeune, :lc Gail-I3oden, de Ileinel. D'antres, enfin, ne ren-
ferment pas clc viande, et se composent simplement de farines, 
orge, poïs, haricots, etc., mélangées de graisscs et d'épiccs. U ne 
sembhtble consen·e, de poromes de terre et cl'avoinc, cst adoptée 
dans l'armée rnsse. 
Les armées des diverses nations européennes ont surtout sen·i 
de champ d'cxpérience, comme on voit, aux essais de cet or<lre, 
mais, malgrélesefforts de quelques (( iugénienx >• philanthropes, 
il ne me semble pas que lc public ait montré r¡nei'lne goú~ à 
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des produïts alimentaires semblables, dont la valem nutrit,ive, lc 
plus souvent très réclle, est loin d'ètre complétée par l'aspect 
extériem· et la digestibilité. O' est daus ecs pr6parations qu'il faut 
ran ger le « pemmican » des Indiens de 1' Amérique du No rd et 
des chasseurs canadiens. On le pr6pare avec la Yiande de buffle, 
conpée en minces lanières, séchée au soleil, pulvérisée, et 
mélangée avec son poíds de graisse de buffl.e. On en relève 
fréqnemment le gout avec des 6pices. C'est un aliment très 
nutritíf et facilemcnt transportable, maís d'aspect peu engageant. 
Nous eJ:aminerons maintenant un antre groupe de prépara-
tionsqui ressortissent plus particulíèrementauxextraits de vian de. 
Ces produïts se rattachent aux précédents par quelqnes-uns 
d'entre eux, que nous rappellerons brièvement, à titre de curio-
sité. Tels sont la << nutricine JJ de :Moride et le « pain-viande J> 
de Scheurer-Kestncr. Le principe sur lequel est basée la prépa-
ration de la nutricine est le suivant : on mélange intérieurement 
trois parties de viande crue, désossée, privée de gmisse et de 
tendons, et deux parties de paio on de farine bien secs. Au sor-
tir des mélangeurs, on sèche b pate et on la pulvérise. 
Le oc pain-viande .» repose sur nue remarque physiologique 
très ingénieuse : pendant la fermentation panaire, la pate de 
farine peut peptoníser la viande ou tont au moins préparer cette 
peptonisation en dissolvant les fibres musculaires. Quoi qu'il en 
soit, une tranche de viande, hachée grossièrement et mélangéc 
à de la p:lte atldition.n63 de levain disparait totalement et fait 
corps avec le paio en donnant un produit qui ee conserve par-
faitement une fois cuit. Il est préfémble de cuire d'avance l11 
viande, pendant une heure, avec l'eau qui servira à délayer la 
farine. Il faut dégraisser au préalable et saler très peu, lc sel 
attirant l'humidité. On peut remplacer la viande de brouf, en 
tout ou partie, par une autre. Le « pain-viande .» comme la p!u-
part des préparations précédentes, u 'a point un aspect et uue 
saveur eu rapport avec l'originalité de sa conception. Il n'a 
jamais été véritablement employé en grand. 
Xous arrivons aux extraits de viande proprement dit, par les 
« tablettes de bouillou .» et la oc soupe portative ». La prcmière 
préparation cst dne à. Ozy, pbarmacien comme :Moride. On pré-
pare, avec de la vian.de de bceuf, un bouillon que l'on concentre 
rapidement en une pltte brune et 6lastique . On obtient ainsi 
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30 grammes par kilogramme d'une sorte de colle-forte insipitle. 
:Martin de Lignac a réusside façon meilleureen évaporant un peu lc 
bouillon à la vapeur, sur de larges sm·faces oiL i! est agité lentc-
men t. Le produït sirupeux, marquant 6° à ío Banmé, est mis en 
boites de 2;30 grammes. La << soupe poltath·e >• en usage en 
Rnssie est aussi une sorte de bouillon de boouf coucentré, qui se 
préseute sous forme de tablettes rondes et épaisses. On l'emploie 
sm·tout corn me assaisonnernent . 
Le type des extraits de viande est celui de Liebig, crui pen-
dant de longues années n'a pas con nu de concurrent. Le célèbrc 
chirnistc allemand, utilisant de façon prati<r ue nne idéc propl•sée 
depuis longtemps par Parmentier et Proust, se proposa de t1rer 
parti, par cotte voie, de viandes inutilisées en Amérique. Liebig 
partait de conceptions fausses, et nous aimons à croire, ponr sa 
mémoire, qu'il fut étranger à la réclame et au << bluff » fait an-
tour dc son produib... I! pensait avoir réussi à condcnscr, sous 
un volume très réduit, les principe;;; nutritifs de Ja viaude. En 
réalité, l'extrait de viande renferme fort peu de ces principes, et 
constitne avant tout et snrtout un condiment. Des chiens, nom-
ris nYec ce produït, dépérissent rapidement, en roenreut à peu 
pl'ès silrcmcnt au bout de 8 à 9 jours, comme l'a montré Ilepp. 
Les prcmiers essais furent faits à 1\Iunich, par PetteukoJl'er, 
d'après les indications de Liebig, puis dix à tlom~c ans après, 
0 iebert, de IIambourg, songea à transformer en extrait les booufs 
et les montons dc l'Uruguay et de la Plata. 
La formule primitive de Liebig, donnée dans ses '< Lettres 
sm· la chimie >1, consiste à lessiver à l'eau froide et e:xprimer la 
chair musculaire hachée. On obtient ainsi 1 G à 2..1: % d'tm li-
quide coloré par le sang, que l'on porte à l'ébullition pour coa-
guier l'albumine. Après que celle-ci cst séparée, vers 70•, le 
proLlnit est évaporédoucementjusqu'à ce qu'il donnc 12 it 13% 
d'extrait, mou, de conleur brune et d'odeur assez désagréable. 
Aujomd'hui, l'usine de Fray-Bentos, daus la Répnbli<¡ue Ar-
gentinc, emploie un procédé un peu diffé1~mt, SUI'tout par l'éva-
poration finale, 11Ui a lieu dans lc vide. 150 à 200.000 bceufs 
sont ainsi traités annuellement pour l'e( Extracteurs carnis 
Liebig >•. )fais deux compagnies au moins fonctionncnt, l'une 
à Montevideo, l'« Extract of meat Company v et une scconde à 
Santa-Elena. Elles emploient des formules légèreroent diffé-
·-
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)!:tlièrcs P:ttlic soluble 
Eau Cendres Azo lo 
or¡:aniques alcool à SO• 
SOLIDES 
Extrait américain. 32,53 12,8:3 5-!,64 - :l6,02 
» anslraliens 21,:14 i1,66 m - fi7 .í2 )I l•'ray Ben tos. 20,!l :H,5 57,1) 
- 58,41 )J Montevideo . 18 17;112 G1.58 - ii!l,07 
» anstmlien (mo11-
ion). . 22,2 10,~2 G0,18 8,G8 -)) Liehig. . 28,70 20,2 iil,lO R,ií5 G5,H )) Kemmerich 17,88 20,!J!l GI, 1 :l 9,51) G8,~3 
» Ooncordia 21,88 15,85 62,27 ü,64: 58.29 )I Cibils (solide) 19,41 26,44 51,15 - 62,86 
LIQUIDES 
Bouillon Oibils 64,9(i I!l,44 16 2,10 
-,. C"ibils Hormanos 64,13 19,05 16,16 2.5! -,. Maggi .. 68,64 2:l.8 7.56 1,2!1 2b,7D 
» London Co's 81,90 1,ao lG,RO 
- -
» ( tssence of mul\on) 78 2.50 1!1,50 - -)) ( essence o f chicken) 71,6 1,30 :n,1o - -
» jus de viande !>2,81 1,0! 6,12 -
-
"' .. '- ~ 
'\,\ • ~ . ' 1 •• ~ 
, . '/""'" ;,, ,. ... l ~ :,...-. 
'r ~ ~~·~ 11'Ï,, _ ~ 
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• • 1 1il' ·.r -~entes. L'Australie commence égale~en.t à ut.iliser de Ja ~Çr,t~ s~¡'(~: ~ 
1mmenses troupeaux de mouton, ma1s 1 extra1C a peu de succcs ·a¡ ¡~ , : 
d ' é '"" ,. ,t I cause e son gout prononc . !',,. _:.t... _ 
Le ren dement n'est pas considérable. 'C' u bam f moyen·. ®, - -. {···~ ' 
fonrnit guère, en chair musculaire nette, que 150 kilogram mes, ce ~- ?:"· ~: ·¡ 
qui correspond à 5 kilogrammes d'extrait environ. Lc produït, 
qui ne cont,ient ni graisse, ni gélatine est expêdié en pots ver-
uissés bien bouchés. Il se conserve parfaitement. Comme daus 
les « saladeros 11 étudiés précédemment, les déchets constituent 
une partie non négligeable de l'exploitation. La viande épuisée, 
formée de fibres musculaires et conjonctives, privée de tont.e par-
tic soluble, est desséchee, pulvérisée, et donnée aux porcs, pour 
lesquels ell e eonstitue un asscz médiocre aliment . La graisse est 
traitée vour suif, les os et antres résidus pour engrais, après 
dessiccat.ion et mouture, ils contiennent de 4 à 7 % d'azoLe, de 
1 O à l 8 % d'acide phosphorique. 
Cibils et .Jackson, que nous a\ons cités comme préparant en 
grand lc (( tasajo '' font aussi un eztrait particulier, moins con-
centre et additionné de sel marin. L'extrait :L\Iaggi est un produït 
analogne. N'ous donnons d'après .J. Konig, un taoleau comparatif 
des divers extraits de vianue (page 1 3G) : 
Il faut y joindre en général une très faiblc proportion dc 
graisse. Les substances rangées sous la rubrique de " matières 
organiques » sont des bases organiques ;:;olublc~, créative, créa-
Linine, sarcosine, acide inosique, une 'lssez forte proportion de 
gélatine, etc. Les sels minéraux que contiennent les cendres 
sont coustitnés en moyenne comme suit : 
Ma~nésie Acido CbiOI'O 
chaux Acide sulfurir¡uo dc~ 
Po lasso Sou do ox. dc f~r phosphol'iquc dcssulfalcs chiOI'lli'CS 
4.2,26 12,74: 4 30,[>!) 2,03 V,G:l 
Uette compos1tion des ex traits dc viande est dominée par trois 
éléments : matières organiques azotées, excitants du système 
perveux, potasse, acide phosvhorique . • \.. défant d 'élémeuts mltri-
tifs, dout ils manquent entierement, les extraits ue vhtnde, grace 
aux substances précédentes, restent d'excellents condiments, 
facilitant la sécrétion du suc gastriqne, aeti\-ant la circulation 
et stimulant l'organisme. A forte dose, les sels de potasse <1u'ils 
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renferment en abondance les rendent nuisibles, mais ce ne 
!;aurait Hrele cas dans l'emploi habitue! qn'on en fait. 
Quelques antres produïts, ou l'on a cherché à perfectionner 
les procédés précédents, mérilient d'être brièvemcnt signalés. 'fel 
est le procédé .Bellat, signalé par Poggiale en 18G9 etqui,aban-
donné complètement depuis, mériterait sans doute une faveur 
plus grande. La viaude est désossée, séparée de loutes parties 
non mnsculaires, et très finement divisée. On l'épuise par Jixi-
viation au moyen d'eau froide et on recueillle à part lo produït 
liquide. 
On fait al ors digérer Ja vian de épuisée, avec son poids d'eau 
et nne c1uantité con venable d'os, daus des autoclaves à vapeur . 
.\près six heures de digestion avec agitation, ou exprime à la 
presse hydraulique. Le résidu est encore cuit avec de l'eau et des 
légmnes. On mélange finalement tous les liquides obtenus, on 
chauiTe rapidement, et l'on filtre après congulation du sang. 11 
ne reste plus qn'à évaporer clans le vide lc liquide limpitle filtré, 
en t:'Onsistancc d'extrait. On consen·c en boites par la métbode 
d'Appcrt. L'épuisemcut de la viande est si complet qnc le ré-
sidu blanc ne pe ut être d'aucun usa ge po ur ali menter les animam:. 
Les essais faits par Poggiale de l'extrait de viande Bollat con-
eluent très favorablement en faveur de ce produït, qui à la dose 
dc 25 grammes, donne un excellent bouillon, et peut remplacer 
-i\ ce point de vue - 20 fois son poids de Yiande fmichc. 
Les importants produits physiologiques conuus sou<> Je nom I 
de peptones méritent une sommaire mention, bien qu'ils ne 
soient pas à proprement parler des conserves alimcntaires, la 
viande flUÍ lcur sert de base ayant suhi unc modification pro-
fondo. 
On nomme peptone le produït de la digesLion parle suc gas-
trique des albuminoïdes. Ceux-ci insolubles, incapables de 
truverser les membranes, de « dialyser •, devicnnent après l'action 
du suc gastrique solubles d'abord, dialysables cnsuite et ne pen-
vent plus se coagnler par la chaleur. Elles sont en cet état de 
<< peptones » directement assimilables par l'organisme. Il cst 
done tout naturel que l'on ait chercbé à produire artificiellcment 
lc travail de digestion accompli par l'estomac, po ur l'éviter à cet 




La « peptonisation l) artificielle peut se faire par l'intermé-
diaire d'un assez grand nombre d'agents. C'est d'aLord la 
pepsine stomacale, en présence d'acides minérnux, à la tcmpé-
rature du corps humain, puis la trypsine du suc pancréatique, 
en milieu alcalin, Ja papaïne du suc dc Papayer et dc plnsieurs 
plantes carni vores, l'eau pure même, surtont si l'on opère à 120° 
cu présence d'nue très faible quantité d'acide chlorhydriqne. 
Enfin, beaucoup de bactéries sécrètent des diastases analogucs 
à la pcpsinc et peuvent peptoniser les albuminoïdes qui leur 
servent d'aliment. Qu'il s'agisse d'une bactérie ou d'un orga-
nisme supérieur, l'assimilation ne peut se f<tire qn'après cette 
transformation. 
On distinguo diverses variétés de peptones suivaut la cliastase 
qui sert à Ics produire. Voici, par exemple, comment on obticut 
les peptones « pepsiques ». On fait digérer un kilog-ramme de 
chair musculaire hachée, pendant 12 heures,avec 10 litres d'eau 
contcnaut .J grammes de pepsine préparée avcc l'estomac du 
porc. On opère à - 50°. On filtre après le refroidissement sur 
papier humide. L 'acide azotique ne doit plus donner dc préci-
pité clans la liqueUI· clairc neutralisée. On évapore daus le vide, 
pour obtenir le r1uart environ du poids de viande employée. 
Des variantcs de ce procédé consistent à. dialyser lc produït 
un peu conceutré pour en éliminer les sels solubles. Daus la 
métbodc Ilcnninger on commence par faire gonfler la fibrine 
daus l'eau acidulée; on suspend ensuite la masse dtms l'eau dis-
t illée pour éliminer l'cxcès d'acide et les sels, on lave à l'alcool 
et à l'éther, puis on procède à la digestion pepsiqne, en rem-
plaçant l'acide chlorbydrique par l'acide sulfurique. On nentralise 
par la ba~·yte, on évapore et on reprend li. plusicuri! repriscs le 
produït de l'alcool. On peut ainsi obtenir une peptonc tout li. 
fait blanche. 
On distinguc les albumine, fibrine, caséine, myosine-peptone, 
suivant l'albuminoïde ayant servi it les obtenir. 
Un nombre assez grand de plantes sécròtcnt un suc acide 
contenant une diastase peptonisante grace à laquellc ecs })!antes 
peuYent digérer des proies animales. Le Carieu papayade l'Amé-
rique tropicale, surtout daus ses fruits verts, mais aussi daus 
toutes ses parties, contient en abondauce un semhlnblc suc, 
utilisé depuis longtemps par les naturels pour attendrir les 
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viandes. On eruploic aujourd'bui industriellcmenli ce suc pom· 
obtenir des peptones. Les fruits •erts pressés donnent un suc 
laiteux qui est étendu d'eau, décanté, filtré, puis traité par 
l'alcool !JUÍ précipite le papaïne ou papayot.ine. La maison Ci-
hils que nous a;ous déjà eu l'occasion de citer, prépare de très 
grandcs quautités de pepliones par ce moyen. La pa.païne digère 
en quelc¡ues heures 70 à 85 fois son poids de viande, soit eu 
solution alcalinc, soit en présence d'acide lactitiUC. 
La mpeur cl'eaJl surcbauffée, dont nous avons sigualé l'action · 
peptoni~ante, sert à obtenir des e viandes fluides ll dout plu-
sienrs marques se trouvent dans le commerce. 
La préparation du pain-viande Scheurer, cité antériourement, 
est ba~ée sur nne semblable action peptoni~ante du ferment pa-
uairc en milieu acide. Le produït industrie} très nsité aujour-
d'hui pour la pré¡ aration des lPvnres pures, sous le nom de 
e mnltopeptone >1 s'obtient en faisant digérer unc pàte faite 
avec 2 kiiogrammes dc farine, un kilogramme de viancle hachée 
et de l'eau. Après fermentation, on traito par l'eau qui dissout 
la peptonP. On procède généralement de façon plus directe, en 
faisant ngir le ferment isolé sur l'albuminoïde ¡\ peptonisot·. 
J,es peptones se présentent sous forme de poudres lCgères, peu 
colorée~, inodores, un peu amères, très solubles daus l'eau et 
très hygrométriqucs. Blles se décomposent par la chaleur et 
donncut les mêmes produïts à la àistillation sèche que Ics albu-
miuoïcles eux-mêmes, dont elles _pro\ienueut par un processus 
d'hydratation. Cc sont des corps encore assez pou ou as~ez mal 
connus au point de vue chimique, et dant )e.;; variétés 
commcrciules présentent de notables écarts commc composition 
et propriété.s. 
Les procédés par dessiccation simple ne servent point - in-
dustriellcment au moins- à préparer des conserves de poissons. 
Plusieut'S peuplades sauvages s'en nourrissent cependant, cux et 
leu1'S auimaux domestiques; d'antres, comme les indigènes du 
Kamtchatka; les préfèront pourTis. La dessiccation intervient, 
il est vrai, daus la préparation de la morue, mais lc principal 
ròle étant joué, dans ce deruier cas, par le sel marin, nons en 
parlerons plus loin. 
Par contre, de grandes qnantités dc lait sont traitées par les 
méthodes qui font robjet de ce chapitre, et donneut lleu à nue 
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industrie considérable. Xous a•ons expose a,·ec détails la pré-
patation de ces laits concentrés dans le volnme précédcnt de 
cette ccllection, aussi serons-nous assez brefs sur cette qnestion. 
L'idée première des laits concentrés parait dne à "\.ppert, qui 
se contcntait d'enfermer en boitcs le produït réduit à. moitié de 
son volume. 
G rimaud et Gallais réduisaient lc lait f rais au q nart de son 
volume par un conrant d'air au-dessous de 30°. Lc procédé n'a 
eu aucuu succès. l\1albec iutroduisait dans le lait 1/16 de 
son poids dc sucre, et l"évaporait au bain-marie avec agitation, 
jusqu'à consistance dure et cassaute. Le produït refroidi était 
enfermé en vases clos. 
La méthode sui vie par l'ili ustre chimiste Braconnot était bicn 
plus compliquée. Le lait est coagulé par l'acide cblorhydrique à 
10-45°, et le caillé neutralisé par du carbonate dc sonde. On 
chauffc de façon à obt-enir une bouillie épaissc que l'on addi-
tionne du tiers ou de la moitiéde son poids de sucre. Ocs produïts 
sont abandonnéa. Eu Angleterre, cependant, on consommc 
beaucoup de lait en pondre et en tablcttes, préparé par lc pro-
cédé Grimewade. 
Le lait frais, additionné d'un peu de sucre et dc bicarbotmte 
dc sonde, est évaporé très rapidement daus un vase plat muni 
d'un mouvcment oscillatoire en tous sens et chauffé à. la vapeur 
vers 5-!0 • Le lait en consistance de miE'l est brassé daus des 
••• vases non métalliques et chauffé jusqu'à consistancc de pate 
ferme, laminé entre des cylindreH de granit et complètemcnt 
privé d'cau par un courant d'air sec. J_,a mnssc pulvériséc est 
mise en boitcs closes. 
Snr lc continent, on use plus généralemen t des laits concen-
trés, dont la préparation est due à l\Iartin de Lignac. La mé-
thode con sis te à évaporer du lait suCJ·é· à 7 5 gt·am mes par litre.; 
cllr. est suivie par la Oompagnie anglo-suisse Puge et 0'" 
qui traite à Oham, près de Lucerne, les laits d'nn rayon étenclu. 
Ces laits sont soigneusement examinés avant leur emploi, nu 
point de vue de l'écrémage, mélangés, portés à l'ébullition et 
sucrés. Après ces opérations, le lait est aspiré clans uno chau-
dière à cuire, en tous points semblable à celle des sucreries, et 
dans laquelle le vide partiel est fait par uno injection d'eau 
froidc dans un condensem Jatéral. L'opération de la cuite, très 
... 
Sucre 
!:au S el C:rnissc Caséino Lacloso 
do canno 
Américan condensed Milk en, :'1 
Ncw-Yo1k 27.72 1,81 8.61 fl,92 51 8! 
.Angl(J-Swiss e•, à Cham 2:3,18 2,1 9,10 11,35 50 80 
Anstrin condcnsed nlitk en, :i 
Uernals, près Vienne :2!,26 2.16 !) ,(i:! 11,82 53 13 
Gerber et O•, à Thun . :16,0!") Ul!l 10,12 1:2,16 ll,Ol !18,14 ....... 
llooker's Cream Milk e•, à .¡._ 
'"' Londres 25,5G 1,87 9,9 12,39 10,18 40 10 
Itnlian conden~ed Milk e•, à 
Milan. 2ií,21 2,03 9,21 14,55 13,12 3:i,48 
Kcppel frères 31,3 2,!iG 10.19 12,53 43 !2 
N'estlé, :\ V cvey :24,75 2,17 11 ,5:l 1t,6ï 11,1 !l 37,6!) 
Waterloo Dairy O•, :i Waterloo. 21,6-;- :Z,Ul !l,l5 15,86 13,18 3G,23 
West o f En gland condcnsed 
.:\Iilk e·, ~widon 24,89 2,Gl 10,64 13,08 13,31 3~>,47 
Lai t de chèvre Sigmon frères, à 




délicate par suite de la viscosité du liquide, est sui \i e par !e 
cuiseur it travers des regards en gLace que porte la cha.udièrè, et 
controlée par des prises d'échantillon à la sonde. U ne f ois la 
cuite terminéc, on évacue daus des boites de fer-blanc placées 
au-dessons, et dans !esquelles le produit est a.gité jusqu'à 
refroidissemcnt. Chaque boite est de 450 gram mes de Jait con-
centré. On concentre journellement à Cham 600 hectolitres de 
lait representant la production de plus de 8.000 vaches. L'usinc 
de ()ham cst sans doute Ja plus considerable pour la préparation 
dc cc genre de produïts, mais il existe un grand nombre de 
marques de laits condensés, de composition et dc qualité assez 
variables. 
Nous donnons, pagc H2, quelques aualyses à ce snjct : 
Les analyses de ce taulean, emprunté à nu onvrage dc 1\L de 
Brev11ns sur ce sujet, comprennent des produïts de première 
qualité, obtcnus avcc du lait emier, mats on trouve aussi daus 
le commerce bcaucoup dc marques inférieures faites avec du lait 
écrémé. Il est nécessaire, du reste, pour l'usage, d'ajouter beau-
coup moins d'eau que ne l'indiquent les prospectns, sans quoi 
on n'obtient c1u'un lait trop étendu. :Mais on tombe alors dans 
un antre inconvenient, la saveur fortament sucrée du produït. 
L'addition de se! masque un peu cet excès de sucre. 
Unc préparation ayaut le lait pour base et très cmployée est 
la farinc lactée, dont la préparation a été indiquée par Liebig. 
Le principe consiste à. mélanger du lait a>ec des farines de légu-
mineuses ou de céréales qui ont été préalablement saccharifiées, 
de façon à solubiliser l'amidon sous forme dc dextrina et de glu-
cosa. Cotte transformation de l'amidon en dextrine peut se faire, 
comme da ns les industries qui l'utilisent, soit par le malt, soiü 
par les acides. Le meillcur procédé consiste à bumecter avec dc 
l'eau les graines à traitcr, que l'on réduit en pondre aprcs 
séchage au fonr et décortication. La fariue obtenuc est pètrie 
avec èle l'eau chargée de phosphates, réduites en miuces galettes 
et séchées l'L 200° par la vapeur. C'est la pondre de ces galettes 
que l'on cuit avec du lait jusqu'à consistance convenable. Voici 
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Farine Nestlé, à V en~y. 6,15 9,91 4,{6 ï7,.J. 0,3;~ l.ï4 0,59 o·>') ,,)_
Aliment lacté, Oompa-
gnio Franco-Suisse . -1:,11 L2,9 J 3,23 ï7,8 O,!l2 1,41 0,51 0,30 
Les roufs, qu'il est assez diffiCile do conserver un temps un 
peu long, lorsr¡u'ils sont entiers, peuvent être desséchés et 
réduits en poudre, un peu à la façon des conserves de lait. Lc 
procédé proposé par Ohambard a été repris, entre autres indus-
triels, par Effner, de Passau, et introduït dans la pratiqne. On 
ne fait usage d'aucune substance étra.ngère, les reufs sent sim-
plement é~aporés dans le vide jusqu'à siccité complète et puh·é-
risés après. La pondre est enfermée dans des vases que l'on 
stérilise au bain-rr:arie, on prépare soit; le blanc et le jaune 
mélangés, soit les deux parties séparées. U ne aduition d'eau à 
la pondre oLteuue donne rapidement une émulsion parfaite, 
rappelant assez la saveur de l'ceuf. 
Ces préparations out nne assez grande importance indus-
triellc, les jaunes de l'ccuf, et surtout l'albumine, trouvant des 
applicatious variées. Les jaunes sont ntilisés pour le travail eles 
peaux clans la ganterie . .A.ugier et Robert les préparenL dans ce 
but par addition de 15 grammes de sel et de 50 grammes 
d'amiden par kilogrammo. On mélange soigneusement, on 
divise en petits moules la pate obtenne et l'on sèche tlans l'air 
sec ou micux daus le vide. Les mêmes inventem·s préparent 
aussi un savon en snponi.fiant par la potasse l'huile ~rè:-~ douce 
et très fiuide que l'on peut retirer dn jaune par un léger chauf-
fage et nne pression entre des plaques étamées et chauffées. On 
mélange les jnunes d'amfs avec 1¡16 de lenr poids de ce savon 
et lf;W d'amiclon, le mélange s'épaissit, on lc parfume com'ena-
blement et on le met en moules. Lc savon obtenn possèdc de 
- 115 -
réelles qualités pour l'hygiène de la peau, qu'il adouci~ e~ 
assoupli~ parfaitemeut. 
Pour préparer l'albumiue des blancs d'mufs, on leur ajonte 
nne ·petite qua.uti~ d'eau, puis on les bat pour sóp1uer les 
chalazes et rendre la masse bien homogène. On filtre sur une 
cha.usse de laine, et l'on procède à la dessicca~ion . Le lir¡uide est 
étendu sur des plaques de faïence vernie, de próférence aux 
plaques métalliques, que l'on expose daus un conrant d'air sec, 
au-dessous de 30°. L'albumine se présente, après dessiccation, 
sous forme de petits fragments d'aspect cristallin, groupós en 
faisceaux irréguliers par le retrait de la masse, presque incolores, 
se dissolvant très rapidement dans les liquides, et se laissant 
facilement pulvériser. On prépare aujounl'hui, par dessiccatioo. 
dans le vide, de grandes quantités d'albumine d'ocnf très pnre. 
Il faut environ 330 ocufs pour donuer 1 kilogramme d'albumiue 
sèche, et comme la France en consomme au moins 200.000 kilo-
grammes, ce~te quantité suppose une masse énorme d'ocnfs. Les 
relieurs et les doreurs en font un usage constant ponr « frapper )) 
l'or sur les objets à d01·er, les imprimeurs sur tissus s'en servent 
pour épaíssir certa;ues couleurs, le collage et Ja chu·ification des 
lü1uides en font également grand usage. On remplace, pour 
beaucoup de ses applications, ralbumine d'ccufs par celle du 
sang, que l'on prépare en grande masse par évaporation du 
serum daus Je vide. 
Les procédés de conservation par dessiccation s'appliquen~ éga-
lement au pain. Ils sont la base de la préparation du b;scuit. 
Ce dm·nier est fait avec de la farine très pure dc froment, pétrie 
en patc très dure, non salée ~t à peine fcrmentée. On lc cuit à 
tempóratnre pen elevée et on le dessèchE:: surtout avcc grand 
soin dans une ótuve. La surface du biscuit cst d'ordinaire pcr-
forée de que Iques trons po ur rendre la fermentation et la cuisson 
régulières, malgré la duretó de la masse. Ce produït sc conserve 
bien pen dant un an, à condition d'être placó à l'abri de l'humi-
dité en caisses bien jointes. Il est facilement at,taqué par les 
insectes. I! tend aujourd'hui à être remplacé, daus l'année, par 
le pain de guerre proposé par ni. 13altand, qui est, en défiuitive, 
un païu ordinaire, panifié de façon à ce que la fermentation soir. 
bien égale et donne une mie spongieuse et desséchée avec soiu 
après « ressuage >>. Ce pain, plus encambrant que le biscuit, 
Xl\".- 10 
- 146-
présente 1'3 grand avantage de tremper plus vite dans les 
liquides. 
La.ignel et ilfalepeyre avaient autrefois proposé un produït 
assez analogue au fond. Ils comprimaient le pain à la presse 
bydraulique, de telle so1te qu'un pain ordinaire, épais de 10 cen-
timètres par exemple, était réduit en une mince plac¡ue de 
I :i millimètres à peine. L'humidité d'nu tel produït s'évapore 
naturellemenli très vite et le pain se conserve alors très bien 
comme un minéral inerte, sans moisir et même sans attirer 
l'humidité. Il faut le briser au marteau po ur s'en servir; cepen-
dant il trempe assez vite eli reprend alors sa saveur et son goút 
de pain frais, surtout avec un peu de bonne volonté .. . 
Les légumes et les fruits, qui entrent pour une si gmude part 
da.ns l'alimentation, sont justiciables, pour leur conservation, 
des procédés de dessiccation. C'e¡,t un procédé usité de puis un 
temps immémorial dans les campagnes pour uertains produits. 
La transition entre les légumes secs proprement dits et les 
procédés de conservation du pain qui viennent d'être énumérés 
est fournie pa.r des produïts féculents ou la pom me de tene rem-
place la farine de céréales. Telles sont les pommes de terre gra-
nnlées, préparées par la maison Chollet. Les tubercules, bien 
lavés, sont cuits à la vapeur, pelés méc<J.niqnement et transfor-
més, toujours mécaniquement, en une sot-te de gros vermicelle 
que l'on dcssèche à l'étuve, daus un conrant d'air. On peut ainsi 
traiter 80 tonnes en 24 heures. Pour employer cettc pondre 
granulée on verse dessus quatre fois son poids d'cau bouillante 
ou de lait. 
Les ha ri cots, les petits po is, les fèves sont aisés à préparer par 
dessiccation, de la façon sui vante : après épluchage, les h(Lricots, 
par exemple, sont passés à l'eau bouillante rapidement, égouttés 
en couches minces sm· des claics et portés au four après que le 
pain en a été retiré, ou même simplement à l'ombre, si le temps 
est sec et chaud. On les conserve à l'abri de l'humidité, dans 
des vases bien secs et bien bouchés. Quelques heures dc trem· 
page lcur rendent l'aspect primitif. On peut s:!.ler assez forte-
ment l'eau bouillante oü l'on plonge leslé5umes. On conserve de 
la même façon, daus les ca"llpagnes, les fonds d'a1tichnuts, des 
choux, et aussi des oignons conpés en tranches que l'on laisse 
1 
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Jans le four assez chaud pour qu'ils roussissenL fortement. C'est 
un produït qui sert à relever la couleur des sauccs et des 
pota ges. 
Ces produïts séchés ne se conservent pas un temps très long, 
ils ne sauraient fa.ire partie d'approvisionnements considerables, 
et, par suite, d'applica.tions industrielles. C'est Masson, jardí-
nier du Luxembourg, qui indiqna, 'l'ers 1845, la véritable soln-
tion en adjoignant à la dessiccation Ja réduction de volume par 
comprcssion. Masson desséchait rapidement les légumes dans un 
courant d'air chaud, de façon à les réduire à J /JO, ou J /5 pour 
les tubercules. Ce volume était encore réduit dc 8/10 au moyen 
de la pre~se hydraulique, et la masse comprimée divisée en 
plaques de dimensions régulières. 
Vers la même époque, Gannal imagina de cnire d'aboni les 
légumes à la vapeur, en boites fermées, puis de les dessécher 
ensuite. Ce sont ces deux procédés, fusionnés, qui furent 
exploités industriellement avec un succès considerable snrtout 
par la màison Chollct . .Aujonrd'hui, c'est l'usine Prevet qui 
représente la plus forte production de ces conserves, en traitant 
cha.que année plus de 10 millions de kilogrammes de légumes 
frais. 
Après lavage, épluchage et division, s' i! y a lieu, en tranches 
mínces, les légumes sont cuits à l'autoclave en 5 à 6 minutes, 
à une tempéralure de 112-115° par la vapeur sous pression 
(5- 6 atmospbères). On les porte alors aux étuves, traversées par 
un couraut d'ah· à raison de 1 m3,5 par seconde. L'air entre 
à 45° E>t sort, presque saturé d'eau, à 30° ; il circule par un ven-
tilateur d'aspiration. Après quelques heures, les légumes sont 
très secs et si cassanls qu'ils demandent une légère exposi~ion 
à l'air pour devenir maniables. Cette dernière précaution est 
surtout uLile si l'on vent comprimer les lógnrnes, comme on le 
fait pour les grands approvisionnements. On réduit ainsi de 
7/10 1e volume primitif et l'on obtient des galettes que l'on 
découpe à la scieen plaques de formes et de dimensions voulues. 
Cn mètre cube rcnferme environ 62;) kilogrammes de produït, 
représentant 5.000 kilogram mes de légumes f rais. Ces conserves, 
enveloppées de papier impermeable, dc feuilles d'étain, sont 
conservées daus des boites soudées. Il suffit pour s'en servir de 





légumes usuels sont amsi traités, soit isolément, soit mélangés en 
« juliennes ». 
La dessiccation s'applique très fréquemmeut aux fruits et 
constitue une industrie assez importante. Les fruits le'l plus 
faciles à dessécher sont ceux dont la partie come!:Stible est cons-
tituéc par les cotylédons de la graine, tels que les noix, noi-
settes et amandes. Pour les noix, on enlève le « brou» qui les 
enveloppe avec un couteau, après une légère fermentation en tas 
qui le fait mieux se détacher. On met à sécher au soleil et l'on 
conserve en greniers bien secs, 11 faut les retourner à plusieurs 
repriAes pendant la dessiccation. Les amandes se prcparent de 
même, les noisettes plus facilement encore, la cupule se déta-
chant seule. Les marrons se conservant bien aussi daus les 
greniers, après enlèvement de l'enveloppe, et peuvent même 
rester très longtemps au frais daus cette enveloppe, sans se 
clétériorer. On les fait souvent sécher après décortication, daus 
un four ou daus des étuves ; souveut même ou granule ou on 
pulvérise le produit. 
Les fruits à noyau, dont la pulpe du péricn.rpe est comes-
tible, sont plus riches en eau et plus délicats à dessécher. Il en 
est de même des baies telles que les raisins. 
Ces derniers fruits se préparent pour la table et pour la 
boisson, sur tout le littoral de la 1\Iéditerrauée. Ijes premiers 
sont fournis par des cépages à gros grains et très sucrés. On 
cueille les fruits avec Ja grappe, il faut que la maturation soit 
complète, on l'active par l'effeuillage de la vigue. Après exposi-
tion d'une journée au soleil, on plonge les O"rappes dans une 
lessive bouillante de cendres de sarments, On dissout ainsi l'en-
duit cireux assez épais qui recouvre les grains. On continue la 
dessiccation au soleil, après égouttage, jusqu'au degré voulu. 
L'immersion daus la lessive bouillante est une pl'atique qui 
n'est pas snivie partout, on l'emploie surtout en Provence. 
Les raisins secs à boisson, récoltés spécialement en Grèce et 
en Asie l\Iineure, sont simplement séchCs au soleil, puis les 
grains séparés des rafl~s par criblage. On en distingue plusieurs 
SOl-tes, suivant la grosseur du grain, la présence ou l'absence des 
raf! es. 
Les .Arabes, grands amateurs de e doucenrs >>, surtout la 
partic féminine de la population, préparent une sot-te de con-
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serve de raisin qu 'i ls mettent sons forme de saucisson. Qua nd le 
fruit csli mtir on en exprime le jus, que l'on faili lentement 
cbauffer avec du sable siliceux jusqu'à ébullition. On écume, on 
laisse refroidir et on décaute le liquide parfaitement clarifié. On 
concenlire de nouveau ce suc et l'on y ajoute de la semoule 
d'orge. Quand la masse pateuse est au point on y plonge des 
amaudes enfilées en chapclets. On fait sécher cette première 
couche et on recommence l'opération, qui rappelle la fabrication 
des chandelles, de fumeuEe mémoire, jusqu'à ce que le produït 
ait la grosseur voulue. 
L' Algérie prépare aussi de aran des quantiliés de dalites, qu'il 
suffit d"ailleurs d'étendre sur 1e sable pour les sécher parfaite· 
ment. Les figues sont une spécialité des mêmes régions médi-
wrranéennes ; on les dessèche sur des claies, en ayant grand 
soin qu'clles n'aient plus de rosée quand on les cueille et qu'elles 
n'y soient pas exposées pendant leur dessiccation. Quand le 
fruit est sec, on peut l'aplatir sans qu'il se fende. Le seu! l\Iidi 
dc la France en produït plusienrs variétés estimées, lC peloises » 
de Àlarscille, « mautegrasses » et e bellones • de Préjus et de 
Cannes, etc. 
Les voires et les pom mes peu vent se sécher au four saus au~re 
préparation, mais ou les pèle ~éuéralement et on les divise 
fréquemment en morceaux. La dessiccation se fait dans un four 
om·ert pour que la vapeur d'eau puisse s'échapper et, d'ordí-
naire, en trois chauffes successives, de moins en moins élcvees. 
Les poires et les pommes « tapées » sont aplaties lorsqu'elles 
sont à moi~ié sèches. . 
On prépare indu$triellement, pour boissonsou pour compotes, 
d'asscz gramles quantités de pulpes séchées. Les fruits, cuits à la 
vapeUl' et broyés mécaniquementi, sont recuits à. l'autoclavc. La 
pulpc obtcnne est moulée et portée à l'étuve chau1l'ée it 65-80°. 
Ou obtient facilement des plac1ues ou fcuillcs très minces, qui 
sont déconpécs à l'cmporte-pièce au sortir de l'étuvc. Le rende-
ment est cuviron 1/5 des fmits frais. 
L'Amérique exporte en Europe dc grandcs quantités de 
poromes séchées, en minces lamelles. 
Les pêches et les abricots se conservent après avoir été pelés, 
ce qui sc fait très facilement après immersion rapide daus l'cau 
bonilhmte. On sèche au fonr sur des claies on à l'étnvc. 
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Les prunes séchées, ou pruneaux, constituent un objct de com-
merce important . Leur préparation se fait dans quelqncs dépar-
tements françnis, donnant les sortcs d'Agen, de Tours, de 
Brigoolefl, de Di~ue. On traite pour pruneaux les variétés de 
prunes, quetsch d'Allemagne, Perdrigon, .Agen, Sainte-Cathe-
rine, etc . . \ Agcn, les prones « d'ente », cueillies en aoút avec 
grand soin, sout cuites au four vers 50° sur des clai~s en latt~ 
mince ou même en toile métallique. Il fanL trois chauiTes succes-
sives. Les fruits, devenus gaufr·és, luisants, sont triés en de 
nombreuses categories, !;Uivant leur grosscur. Poul' l'expMition 
en caisses oo étuve les pruneaux: à 100° et on les tasse iL la ma-
chine. 
A Tours, la dessiccation commence au soleil et se termine par 
trois passagcs dc 24 heures au four, étagés de 15 it noo. Les 
fruits sont refroidis à l'air et, devenus fermes, subisscnt une 
peti te manipulation qui a pour but de déplacer lc noyau et d'ar-
rondir le fruit. On donne en<:ore deux étuvages dc :!J heures, 
lc premiet· à lOOQ, et on emballe après refroidissemcnt, en com-
primant les pruneaux. Les étuves se substitnent de plus en plus 
au four pour la dessiccation. 
Brignoles produït les (( prunes fleurics >• fournies par le per-
drigon violet. Il suffit de dcssécher au soleil après passage daus 
l'eau bouillante. c·e~t ainsi que l'on produït l'enloresccncc 
blanchc de dextrose qui caractérise ccttc sot'te. 
Digne prepare les • pistoles }) au moyen de prunes pelées, 
entilees en baguettes et séchées. Lc noJan cst alors retiré et, 
la dessiccation terminée, les fl:uits sont aplatis et mis cu bhitcs. 
Les ccrises se dessèchent facilement au four, comme les pru-
neanx, ou mêmc an soleil. Les variétés acides anglaises dounent 
les meillenrs produïts. 
lndnstriellcment, un appareil remarq ua ble dc séchage est 
construït par la maison Foucbé. C'est uoe sotte de puissant 
calorifère à ntpeur, produisant jusqu'à 10.000 mètres culles 
d'air chaud à l'heure, par son passage sur un faisceau de ~ubes 
Ycrticaux oü arrive la vapeur. Celle-ci se condense pendant son 
t,rajet en même temps qu'elle cède sa chaleur à l'air, et celui-ci, 
<JUi s'élève par sa diminution de densité, est en outre refon!<} 
par uu ventilateur daus des canaux de boïs jusqtúux séchoirs. 
Ueux-ci se composent d'étagères montées sur roucs et placécs it. 
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Matières azotées 16,37 2±,18 15,62 5,48 2,25 
-
grasses 62,86 53,68 66,47 1,37 » 
. 
azotées . 7,80 7,ï?, 9,03 38,31 13,43 - non 
Cellnlose. 6,17 6,59 :3,28 1,61 1,52 
Cendres. 2,0~ 2,!l6 1,83 1,7:2 1,37 
Saccharose )) )) )) '& 0,49 
Glucose . . l> » l> )) 44-,41 
.Amidon. » » )) J) 0,22 
Acides libres » )) )I )> 2,75 
l\latières pectiques. » » )> )I 4,26 
Sucre iuterverti )) )) 
" 
::- » 
Acide malique . » }) )) )l )) 






., o e "' 
"' "' 
s ·~ U} ·e; E 





49,88 29,41 27,95 
2,07 2,07 1,28 
0,30 )) )) 
14,29 14,87 6,56 
0,61 6,87 4,99 
1,63 1,67 J ,57 
)) 0,35 0,82 
31,22 29,13 42,83 
)) 10,33 5,56 
)) 0,84 3,60 
l> 4,47 4,8± 
)> )) » 
)> }) )) 
)l I )) )) 
"' 
"',.... 
"' "' ... "' o 
·;¡; :e :~ .~ 
'd.:; 





































la fi_le, de façon à ce que le comant d'air les traverse successi-
vament. On relircsuccessivement le séchoir de tête lorsguc son 
produït est sec, on pousse le cc traiu >> et on ajoute en qneue un 
séchoir venant d'être chargé. On conçoit que ce système donne 
des résultats très réguliers et réduise la main-d'reuvre au mi-
nmmm. 
Xous donnons, d'après M.deBrevans, chimistcau Laboratoire 
municipal, la composition des principaux fruits secs (page 151) : 
Nous termmerons ce cbapitre par qualques mots sur la conser-
vationdessubstances végétales sans lenr faire subiraucune modi-
fication, et telles qu'elles viennent d'être récoltées. Bien que ce ne 
soit pas là des« conserves >l daus le sens qu'on attache à ce mot, 
la guestion est de grande importance par le grand nombre dc 
produïts naturals qu'elle embrasse. 
On peut avoir à conserver des tubercules et des racines, des 
graines sècbes et des fruits. 
Pour les premiers, récoltés par un temps sec, débarrassés de 
]aterre adbérente et • ressuyés » à l'air, on les dépose à l'obs-
curité daus une cave sèche. L'humidité, la lumière, et, à l'occa.-
sion, la gelée, sont les trois ennemis à éviter. S'i! s'agit de pom-
mes de terre, par exemple, un excellent procéclé pour les cmpê-
cher radicalement de germer, consiste à trempar les tubercules, 
pendant 10 heures, dans l'acide sulfnrique à 1 % pour les varié-
tés à peau fine, à 2 % si la peau est épaisse. A près trempage, on 
lave à l'eau, on fait sécher et on cons~rve dans un lieu aéré. Ou 
opère sur des tubercules bien sains, qnand les • yeux >> commen-
cent à sortir. La consommation de ces poromes de terre, pelées 
ou non, crues on cuites, n'offre pas le moindre danger. Rappe-
Jons en passant qu 'i! faut préparer la solution sulfurique en ver-
sant l'acitle dans l'rau, et jamais, sous peinc de s'exposar à dc 
graves brulurcs, l'can sur l'acide. 
Les betteraves sc conservent très bien en silos à condition 
d"ètre rrcouvcrtcs d'nne bonne couche de terre et que le silo soit 
pourya d'ouverturcs d'aération. Dans les localités ou l'on peut 
disposcr de cendres de lignite, ce produit est excellent pour la 
comerration , on en remplit les interstices des racines empilées, 
ainsi qnc le ponrtour du tas. La cendre de bonille convientmoins 
bien. ],es Lcttcnwes se conservant saincs (lt avec une fai ble perte 
d'eau pen dant plus d'une année ; elles ne germent pas. Les ra-
-153-
cines fralches, navets, carottes, etc., se conservent parfaitement 
dans le sable fin, en les empilant par !its, et recouvrant lc tout 
dc plaques de gazon. 
On dispose souvent les choux daus de petites rigoles, Ja terrc 
de l'une servant à recouvrir les légumes placés obliquement daus 
la précédente. 
Les industrieux Chinois conservent frais les fruits et les légu-
mes dans des caves spéciales, creusées à deuxmètres environdans 
un sol bien sec. Ou reníorce les parois de ce trou carré par des 
murs en pisé s'élevant un peu au-dessus du sol, et l'on recouvre 
le tout d'un toit en pisé très épais. U ne cheminée le traverse et 
aussi un <  tron d'homme )), pourrait-on·dire, par lequel on des-
cend dans la cave à l'aide d'une corde. Quand Ja provision de 
fruits et de légumes est rassemblée, on allume daus un coin, 
deux fois pa1· iour, un feu de paille de millet, et ainsi pendant 
tout l'hiver. La conscrva.tion est, parait,-il, parfaitc. 
Les céréales sont assez souvent gardées en grenier pendant 
une année et même plus, et leur conservation n'est pas toujours 
parfaite, les charançons, les alucites et quelques antres ennemis 
faisantparfois des ravages considérables dans les tas. On prétend 
qne le blé, mélangé de ses « balles », ou de paillc hachée, se con-
serve beaucoup mieux. ll fam. qu'il soili bien sec. 
Un antre procédé consiste à placer le grain bien sec, aussitot 
après la récolte, daus des tonneaux dont le. fond est remplacé 
par un couvercle. Il est à remarquer que l'on pent empiler au 
besoin les tonneaux, de iaçon à leur faire occuper un espace très 
réduit. Il n'est pas 11écessaire d'aérer préalablement le grain, le 
grenier devra être, dc préférence, obscur. Le gra.in ne fermente 
jamais et se trouve préscrvé des charançons aussi bien que des 
rats et d<.:s poussières. 
Les graines de légumineuses, pois, haricots, lentilles et fèves, 
sont plus richcs en eau et courraient lc risque de s' « échauJl'cr " 
par cc mode dc conservation. On les laisse d'ordinairc en tas, 
daus un licu bicn sec et aéré. 
Les fruits exigent q uelques précautiom pour sc conserver sans 
perte notable par pourriture. Le:> poires et les poromes, récol-
tées par unc journée sèche, un peu avant leur maturitécomplète, 
à la main, sont rangées sur des tablettes garnies de paillc, sans 
se toucher, dans une pièce bien aérée. Après quatre ou cinq jours, 
... 
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on tire les fruits bien sains et intacts, et on les porte au fruitier. 
Celui-ci est une pièce ou règne constamment une température 
de 8 à 10°, la plus couvenable pour terminer la matnration 
sans trop de rapidité. L'aération doit être nulle et l'air maintenu 
assez humide pom conserver aux fruits la plus gran de part,ie dc 
leur eau de végétation; enfin le fruitier doit être obscur. Ce sont 
là. des conditions qu'on s'e:fforce de réaliser tant bien que mal 
lorsqu'on se propose simplement de conserver sa provision de 
fruits. Les étagères sont faites de lattes et un peu inclinées, il 
est parfois utile de dessécber l'atmosphère avec du chlorure de 
calcium ou de la chaux vive. Les vapeurs d'alcool paraissent 
conserver très bien les fruits. 
Les procédés appliqués au raisin sont plus délicats. Lorsqu'on 
utilise le fruitier précédent, on ne dépose pas les g rappes sut·les 
ra.yons, on les Buspend généralement. Un procédé usi té depuis 
fort longtemps par les fruitiers consiste à cueillir la. gra.ppe avec 
une partie de la brancbe, et de plonger celle-ci daus de l'eau. 
Un peu de charbon de boïs empêche celle-ci de se putréficr. Tout 
le monde connnH l'industrie de Thomery, qui a pour but de con-
server le chasselas dit « de Fontaineblean '' . .A. Thomery, on pré-
pare le raisin par lc procédé à '' grappe verte » du à Rose Ohar-
meux, ou encore à '' grappe sèche » d~tns des boi tes dont le fo nd 
e~t à claire-voie. On y rau ge les raisin;;, cneillis avec de grandes 
précautions sur un lit de fougère ou de balle d'avoine, et l'on 
n'y touche plus jusqu'au moment d'expédier. Les frnitiers sont 
installés en conséqnence, avec des murs épais, en ln·iques eren-
ses mauvaises conductrices, des fenê~res étroites que l'on ouvre 
le moins possible, et même des réservoirs fermés dont on peut à 
volonté chau[et· on refroidir l'eau sans que la pièce reçoive d'lm-
midité. 
Les fruits fra is paraissent se conserver très bicn et très lonp:-
temps entre des conches de coton. Cet isolant empêche même la 
maturation des poircs et des pommes. Citons enc01·e lc procédé 
qui consiste à euterrer dans le sable, à un mètre environ de pro· 
fondeur, des bocaux bien bouchés, contenant les fruits, et sur-
tout les prunes que l'on vent; conserver. Ou a proposé aussi l'en-
veloppement daus des sacs en papier-parchemiu, po ur les pêches, 
l'cnsilage dans le sable fiu, pour les chat1ügncs. Les citrons, eu-
veloppés de papi er, se conservant très lli en aussi daus le sable ou 




ORDONNANCE de police du 6 fév rier 1889. 
ARTICLE PREMIER. - L'emploi des fenillesd'étain plombifèrc 
pour cnvelopper les fruits, la confiserie, les chocolats, les fro-
mages, les saucissons et, d'nue manière génét·ale, tou tes les sub-
f;ltances alimentaires, est interdit dans le ressort de la Préfecture 
... . de police. 
ART. 2 . - Les fenilles d'étaiu destiuées it cet nsage devront 
être constituées par de l'étain fiu, c'est-à-dirc par un alliage 
contenant au moins 99ï millièmes d'étain. 
ORDON NANCE du 15 juin 1895. 
ARTICLE PREMIEn . - Il est interdit aux fabricants de boi tes 
de conse1Tes alimentaires de se servir pour la confectiou des-
dites boites d'antre fer-blanc que celni étamé à l'étain fi.n. 
Les soudures faites à l'iutérieur des boites de consetTes de-
vront être pratiquées à l'étain fiu, comme celni qui sert à l'éta-
magc desdites boitcs. 
'l'o ut procédé dc serLissage des boites de conserves qui comporte 
l'emploi de subsLances plombifères est interdit. 
ART. 2. - I! est interdit à tout débitant on marchaud qnel-
couque de vendre eL de mettre en vente des boites de conserves 




Ordonnance concernant la vente de substan-
ces aHmentaires additionnées d'acide salicy-
lique. 
P a1·is, lc 23 fónicr 1881. 
Kous, n¡:;PUTÉ, PRÉFET l.IE POLI CE, 
Considérant que l'acide salicylique employé pour la conserva-
tion des substanccs alimentaires, solides ou liquides, présente un 
danger pour la santé publique ; 
Yn Ja !oi des 16-24: aout 1790 et celle du 22 j uillet 17!11 ; 
Yu les arLicles 319, 320, 471 § 15 et 477 du Code pénal, 
ainsi que les lois des 2ï mars 1831 et;¡ mai 1855 ; 
Yu Ics arrêtés du Gouvernement des 12 messidor an YIII et 
3 brumaire nn IX et la loi du ï aout 1850 ; 
Yn l'instruction minü;térielle en date du 7 février 1881 ; 
ÜRDONNO.NS CE Qui SUIT : 
ARTICLE PRE)UER. - li est expressément défendu de mettre 
en vente ancune substance alimentaire soit solide, soit, liquide, 
daus la composition de laquelle entrerait une quantité quelconqne 
d'acide salicylique ou de ses dérivés. 
ART. 2. -Les contrnventions seront poursuivies con~ormé­
ment à. Ja loi devant les tribunaux compétents. 
'" AnT. 3. - La présente ordonnance sera publiée et affichée 
dans le ressort de Ja Prófecture de Police. 
1/inspecteur général des IIalles et lllarchés de Paris, Je C'hef 
du Laboratoire municipal, les Profe~seurs de l'Ecole de pharma-
cie dans leurs visites annuelles, les Naires des communcs rurales, 
les Commissaires de Police et tous les préposés de Ja P réfecture 
de Police sont chargés, cbacuu en ce qui lc concerne, d'en nssu-
rer l'exécution . 
l'ar lc l'réfet dc f'olice : 
Le Sl'rl·étaire yénéral, 
,J17LES C.nrnox . 
L o D(:puté, l'ré(el de l'Ol1ce, 
A~DR I EUX . 
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Cessry, par Daigneux (Còte-d'O•·), ce 12 septemb ro lS Sr>. 
A Jfonsieur le Directeur du lahoraloire de cllimie. 
)foNsn:un, 
\'otre lettre du 6 septembre m'a été transmise de Paris à Ja 
campagne, oú je me !;rou-ve en ce moment, c'est la cause du 
retard c¡u'a subi ma réponse. 
Les denx ques!iions q~e vous voulez bien me poser conccmant 
les bièrcs allemandas salicylées doi vent, à mon avis, être résolues 
affirmativement. 
11 est, en efl'et, cer!iain tout d'abord c1ue le fait par un commer-
çant, de détenir un entrepót eles substances falsifiées constitue !e 
délit de mi~e en vente dans les termes de l'article 3 dc la !oi du 
27 mars 1851 (V. Paris, 28 novembre, 16 décembrc 1856 ; 
3 avril1fl57; 15 juillet 1858; D. P., 50,5,3!)5; Cass.2.J:juil-
let 1863 ; D. P., 46, 4, 150 et -!ï, 4, 45). L'entrepositaire dc 
bières falsifiées tombe done sous le coup de la !oi. li en est de 
mêmc dn rcpréscntant ou du commissionnaire qui vend pour 
son compte on pour le compte d'autrui, ou qui distribue la mar-
chandise aux acheteurs parisiens, commerçants ou simples parti · 
culiers. 11 pcut même y avoir dans ce cas délit de vente séparé-
ment pnn i par les articles 1 et 2 de la !oi de 1851. La nationalité 
du dèlinqnant importe ici fort peu, car les ]ois de police et ue 
slireté obligent indistinctement tous ceux qui habitent le terri-
toirc français (art. 3, § I, Code civil). 
Quant aux expéditeurs allemands, ils sont eux-m&mes passi-
bles de ponrsuites correctionnelles, alors seulement, bieu entendu, 
que leur participation directe aux em·ois de bières falsifiées 
pourra. êtrc éta.blie. Lc dém de vente, ou tle mise en vente dont 
lc premier acte constitntif est l'expéditiou dc la marchaudise, 
doit, en effct, même quant à eux, être considéré commc aynnt 
été consommé en France, et comme rentrant par suite daus la 
compétence des tribunanx criminels français ; c'est ce r¡uc la 
Conr dc cassation a décidé à. propos du délit d'escroquerie résul-
tant d'uue correspondance adressée de l'étrangcr en France par 
un étranger (Cass. G janvier 18ï2; D. P., ï2, 1, 142) .. Je nc 
crois pas cpe lc tm i té de Franc fort (dont je n'ai pas le text1: ici) 
renfer.u:e à. cet égard aucune dérogation au droit commun. 
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Dana tous les cas, il y a une difficnlté pratique con!lidérable 
ponr atteindre les expéditeurs étrangers par des pourauites cri-
minelles ; et, à moins de les saisir pendanli leur séJonr en France 
ou d'agir par la voie diplomatique (et encore l'extradition est 
rarement arlmise en matière correcliionnelle), il fauclra se con-
tenter de l'effet moral pouvant résulter de stériles condamna-
tions par défaut. 
Veuillez agréer, l\Ionsieur, l'expression de mes seutiments les 
plus distingués. 
Si(Jllé : A. VID.IRD. 
A Mossieurs les Commissaires c!e po/ice 
de la Viffe de Paris. 
MJ,:SSIEURS, des instructions de M. le ministre du Oommerce, 
en date du 25 mai clernier, prescrivent, conformément aux avis 
émis par !e Oomité consultatif d'hygiène publique de France et 
le Oonseil d'hygiène et de salubrité du département de la Seine, 
de considérer comme une falsification de derJrées alimentaires 
l'emp/oi du bicarhonale de soude pour la consol'vation du 
lait. 
Y ous aurez done, le cas échéant, à assurer la répression de 
cette fraude, en vertu des dispositions de la loi du 27 mars 
1851. 
Recevez, Messieurs, l'assurance de ma par fai te considération. 
Le Pré{et de Polir.P, 
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